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' •^ mEs ilr leicht Yeratäidlich, dass ein Kind, 
welchem die Milch ftiirer Mutter versagt ist, 
ü^nur dann m der rechten Weise ernfthrt 
._ a, wenn die Speise, die man ihm 
Äfehtv ^tfenselben Emährungswerth wie die 
Frauenmilch hat.** 

^ Idobig. 
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Vorwort. 



Jh ine der für die öffentliche Gesundheitspflege wichtig- 
^ sten Lehren ist die von der künstlichen Ernährung 
des Kindes im ersten Lebensjahre, d. h. von der Ernäh- 
rung ohne Mutter- oder Ammenbrust. Dass die Grund- 
sätze dieser Lehre, obgleich sie für die zukünftige Ge- 
sundheit des Individuums von grösster Bedeutung sind, 
noch keineswegs allgemein erkannt und beherzigt werden, 
ist jedem Arzte nur zu bekannt. Die Unwissenheit, Ge 
wohnheit und Bequemlichkeit der Menge stemmen sich 
der Verwirklichung einer auf wissenschaftlichem Wege 
gewonnenen Erkenntniss entgegen. 

Der Verf. glaubte desshalb nichts Ueberflüssiges zu 
thun, wenn er dies Thema — unter Vermeidung jedes 
gelehrten Apparates — in einer auch dem gebildeten 
Laien fasslichen Weise* auf Grund der Erfahrungen 
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behandelte, die er bereits früher als Assistent an der 
Entbindungsschule und an der Kinderheilanstalt, wie auch 
gegenwärtig in der von ihm geleiteten Pädiatrischen 
Poliklinik und in der Familienpraxis zu sammeln vielfache 
Gelegenheit hatte. 

Möge dieses Schriftchen Studirenden als übersicht- 
liche Anleitung, Aerzten als ein handliches, zeitraubende 
Auseinandersetzungen ersparendes Mittel zur Belehrung 
der Mütter und Pflegerinnen, diesen aber als Rathgeber 
willkommen sein! Möge es zugleich denjenigen Behörden 
und Leitern gemeinnütziger Institute, welche die schöne 
Aufgabe haben, eine vernunftgemässere Gesundheitspflege 
der ärmeren Volksclassen anzustreben, als Leitfaden dienen! 
Sollten diese anspruchslosen Blätter einigermaassen zur 
Verwirklichung der angedeuteten Ziele beitragen, so ist 
ihr Zweck erfüllt. 



Leipzig, im Juli 1870*. 



Dr. Fürst. 
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I. Vorbetrachtung. 

Jeder Arzt, welcher oft in der Lage ist, Kinder zu 
behandeln, weiss aus Erfahrung, dass in solchen Fällen, 
in welchen die Ernährung des Kindes mit Frauenmilch 
nicht ausführbar ist, von den Müttern, Wärterinnen und 
Ziehmüttern nur zu oft in einer für das Kind verhäng- 
nissvollen Weise die verschiedensten Methoden künst- 
licher Ernährung ohne Wahl und Verständniss angewendet 
werden. Der Verfasser dieser Zeilen hat in der Privat- 
praxis, so wie in der poliklinisch -pädiatrischen Wirk- 
samkeit oft genug die verderblichen Folgen unzweck- 
mässiger Ernährung zu beobachten Gelegenheit gehabt, 
um überzeugt zu sein, dass eine gemeinfassliche Auf- 
klärung und Belehrung über den jetzigen Standpunkt 
der Lehre von der künstlichen Ernährung des Kindes 
im ersten Lebensjahre nichts Ueberflüssiges ist. 

Die hohe Sterblichkeitsziffer der künstlich aufgezo- 
genen Kinder, die Häufigkeit, mit welcher dieselben der 
Rhachitis, der Skrophulose, der Tuberculose zum Opfer 

Fürst, ROostliche Ernährung. I 
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fallen oder doch blutarm, welk und schwächlich dahin- 
siechen, die unglaubliche' Unkenntniss, welche in vielen 
Kreisen noch immer über die Natur der vorgeschla- 
genen Ersatzmittel herrscht, — alles das lässt eine 
Zusammenstellung der neueren Anschauungen gerecht- 
fertigt erscheinen. Die Bekanntschaft mit den wich- 
tigsten Gesetzen, nach denen man vernunftgemäss zu 
verfahren hat, um den von der Natur vorgeschrie- 
benen Weg einigermaassen zu ersetzen, muss in 
immer weitere Kreise dringen und mehr und mehr Ge- 
meingut aller Volksclassen werden, wenn dajs Geschlecht 
der Zukunft vor dem zunehmenden- Verfall bewahrt 
werden soll. Um dem Staate kräftige, gesunde Bürger 
zu erziehen, müssen die Quellen des Siechthums und 
frühzeitigen Hinsterbens aufgesucht werden, und dass diese 
vor Allem in den Emährurigssünden der ersten Lebens- 
zeit zu finden sind, ist allgemein anerkannt. Im Interesse 
des Staates liegt es, dies Streben nach Aufklärung der 
armen, wie der reichen Volksschichten zu fördern und 
thatkräftig, Hand in Hand mit den Aerzten, die Heran- 
bildung lebens- und arbeitsfähiger Generationen anzu- 
streben. Diese sociale Pflicht ist eine um so heiligere, 
als das geistige und sittliche Wohl von dem körperlichen 
kaum zu trennen ist und der Zusammenhang zwischen 
einem gesunden, normal ernährten und functionirenden 
Körper und einer gesunden, normal gebildeten und har- 
monisch thätigen Seele zweifellos feststeht. Körperliche 
und geistige Verstimmung, Störungen in den Organen 
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der Verdauung und Blutbereitung einerseits und in dem 
Organe des Denkens und Fühlens andererseits stehen in 
bekannter Wechselwirkung. Auch in dieser Beziehung 
ist 2tlso eine möglichst naturgemässe künstliche Ernährung 
im ersten Lebensjahre der sicherste Grundstein für das 
künftige Wohlergehen des Individuums. 

2. Fälle, in denen die künstliche Ernährung anzuwenden ist. 

Der von der Natur vorgeschriebene Weg der Er- 
nährung des Kindes durch die Milch der eignen Mutter 
ist unstreitig der beste und giebt die meisten Garantien 
für das Gedeihen des Kindes. Leider ist dieser Weg 
aber nicht immer offen. Da^ körperliche und seelische 
Befinden der Mutter ist nicht immer von derjenigen 
Beschaffenheit, dass das Selbst -Stillen ausführbar oder 
vom ärztlichen Standpunkte aus rathsam erscheint, so 
dass man in die traurige Nothwendigkeit versetzt ist, 
der Mutter die Erfüllung der schönen und heiligen Pflicht 
zu versagen, welche ihr nach den natürlichen Be- 
stimmimgen obliegt. Jedenfalls muss man mit den be- 
kanntesten Autoritäten darin übereinstimmen, dass man 
einer Mutter das Selbststillen ihres Kindes nur dann 
untersagen soll, wenn triftige Gründe hierzu vorliegen, 
während man, wenn kein Grund gegen das Selbstnähren 
spricht, den hohen sittlichen Einfluss dieser Pflicht auf 
die Mutter, so wie den meist günstigeren Verlauf des 
Wochenbettes als das Maassgebende betrachten muss. 
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Am Allerwenigsten aber soll man der Mode oder der 
Bequemlichkeit, welche beide mehr imd mehr das Selbst- 
stillen verdrängen, Concessionen machen. 

Das Selbststillen verbietet sich von selbst bei fehler- 
hafter Beschaffenheit der Brüste. Missbildungen der 
Warzen, insbesondere zu kleine, plattgedrückte oder ein- 
gezogene Beschaffenheit derselben machen es oft trotz 
wochenlanger Vorbereitungen durch Hervorziehen, Ein- 
reibungen, Waschungen u. s. w. ganz unmöglich, den 
Theilen eine solche Gestalt zu geben, dass das Kind 
sie fassen kann. Oft auch sind dieselben von so zarter 
Oberhaut überzogen, dass sie bald nach den ersten 
Saugversuchen des Kindes wund und rissig werden, als- 
dann aber beim jedesmaligen Anlegen unerträglich 
schmerzen. Nicht minder ist es die Beschaffenheit der 
Milchdrüsen, welche oft das Säugungsgeschäft beein- 
trächtigt. Auch in dieser Beziehung kann zunächst eine 
angeborene zu geringe Entwickelung jener Drüsen und 
eine hieraus entspringende zu geringe Milchabsonderung 
ein unüberwindliches Hindemiss abgeben. Sodann aber 
können, selbst bei normal entwickelten und functionirenden 
Milchdrüsen, entzündliche Processe in denselben und in 
deren Umgebung zu Verhärtungen und Verschwärungen 
führen, bei welchen meist Eiterbildung und Durchbruch 
des Eiters in die Milchgänge, oder Durchbruch durch 
die äussere Haut erfolgt. Dass insbesondere dann, wenn 
der Eiter in die Milch wege gelangt, eine fernere Dar- 
reichung solcher Milch unrathsam ist, dass aber über 
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haupt bei jeder Brustentzündung die hiermit verbundenen 
Schmerzen das Stillen zu einer grossen Plage machen, 
ist Ursache genug, dasselbe von selbst zu unterlassen. 

Neben diesen Fällen, in denen das Selbststillen sich 
verbietet, verdienen diejenigen genannt zu werden, in 
denen ein anderweitiges örtliches oder ein constitutionelles 
Leiden der Mutter vorliegt, welches erfahrungsgemäss 
durch das Stillen gesteigert oder auf das Kind über- 
tragen werden kann. Obwohl in dieser Beziehung die 
Ansichten weit aus einander gehen, lässt sich doch so 
viel mit Bestimmtheit sagen, dass von den örtlichen 
Krankheiten insbesondere die Lungentuberculose, von 
den Krankheiten des Gesammtorganismus vor Allem die 
constitutionelle Syphilis, sobald die Diagnose feststeht, 
das Stillen unbedingt verbieten, da Beides entschieden 
forterbt. Weniger bestimmt, aber doch wahrscheinlich, 
gilt dies auch von Epilepsie, Gicht, Hautausschlägen, 
Drüsenleiden und Rhachitis. Jedenfalls ist es gerathen, 
auch in den letztgenannten Fällen mit dem Stillen nicht' 
zu eilig zu sein und, wenn nicht das Wohlergehen der 
Mutter, so doch das des Kindes dadurch zu sichern, 
dass man selbst der Möglichkeit einer Uebertragung vor- 
beugt. 

Das noch so räthselhafte und dunkle Gebiet des 
Nervenlebens, insbesondere der Seelenthätigkeit, kann 
hier nicht unerwähnt bleiben. Lassen sich auch hier die 
speciellen Fälle von Störungen, die das Stillen unthunlich 
erscheinen lassen, nicht so leicht feststellen, so darf man 
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doch so viel als Regel aufstellen, dass keine Frau 
stillen soll, deren innere Seelenzustände sich in Erreg- 
barkeit, Leidenschaftlichkeit oder Schwermuth ausprägen 
oder deren Gemüth durch die in der Umgebung be- 
dingten äusseren Einflüsse in Aufregung, Niedergeschla- 
genheit, Furcht oder Aerger versetzt zu werden Aussicht 
hat. In jedem solchen Falle ist die Möglichkeit schäd- 
licher Einflüsse auf das Kind gegeben, wenngleich man 
über den Einfluss auf das Befinden der Mutter nicht 
immer nachtheilige Erfahrungen macht, sondern von dem 
Stillen eher eine günstige psychische Wirkung wahrnimmt. 
Schliesslich dürfen diejenigen Fälle, als das Stillen ver- 
bietend, nicht unerwähnt bleiben, in denen die Lebens- 
und Erwerbsverhältnisse ein ordnungs- und regelmässiges 
Abwarten dieser Mutterpflicht — welches Zeit und Ruhe 
erheischt — unmöglich machen. 

Bei der Unmöglichkeit des Selbststillens kommt vor 
Allem die Wahl einer Amme in Frage. Welche 
"Schwierigkeiten hier obwalten, ist genügend bekannt; es 
ist die gewichtigste und verantwortungsreichste Ver- 
pflichtung, die dem Arzte zufallen kann, der die allge- 
meinen und örtlichen Eigenschaften, die gegenwärtigen 
und früheren Gesundheitsverhältnisse, die Möglichkeit 
vererbter oder ansteckender Leiden, die Gemüths- und 
Sittenverhältnisse berücksichtigen muss. Rechnet man 
hierzu die besonders in grossen Städten mannigfach er- 
schwerte Auswahl, die Unkenntniss oder Gewissenlosigkeit 
mancher Ammenvermietherinnen, das anspruchsvolle, oft 
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abstossende Wesen der Ammen, die Unmöglichkeit, 
selbst bei einer völlig passenden Amme eine qualitativ 
und quantitativ gleiche Fortdauer der Milchsecretion ver- 
bürgen zu können und schliesslich die Kostspieligkeit, 
so wird man begreifen, dass dieser Ausweg nur in ver- 
hältnissmässig seltenen Fällen glückt. Oft muss das be- 
dauemswerthe Kind, nachdem eine Anzahl vergeblicher 
Versuche bei verschiedenen Ammen die Verdauung her- 
untergebracht haben, doch noch künstlich genährt werden, 
was aber natürlich bei einem herabgekommenen, ge- 
schwächten Magen und Darmcanal doppelt schwierig 
ist. Jedenfalls ist aber der Versuch, eine gute Amme 
durch den Arzt ausfindig zu machen, in allen Fällen, 
wo das Stillen der Mutter unmöglich oder unrathsam 
ist, trotz aller Bedenken — deren moralische Seite nicht 
das geringfügigste bildet — ganz gerechtfertigt. Es 
ist in dieser Beziehimg nur zu wünschen, dass das 
Ammenwesen einer strengen medicinal-polizei- 
lichen Controle unterstellt werden möge, welche 
nur den geeigneten Individuen die Erlaubniss 
zur Annahme einer Ammenstellung giebt. Ins- 
beisondere müsste sich die staatliche Aufsicht neben der 
Untersuchung der sich zum Ammendienste meldenden 
Personen auf die Ammenvermiethungs-Bureaus erstrecken, 
die einer gründlichen Reorganisation bedürfen. 

Dass schliesslich die Ursache der Unmöglichkeit des 
Stillens auch am Kinde liegen kann, welches zuweilen 
trotz aller angewandten Mühe die Brustwarze nicht fasst und 
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nicht an derselben saugt, ist bekannt. Die tadelloseste Be- 
schaffenheit der Brust und die leichteste Aussonderung 
der Milch genügen in solchen Fällen nicht, und obgleich 
nicht immer eine organische Veränderung der Mund- 
und Rachenorgane des Kindes, oder abnorme Schwäche 
desselben vorliegt, ist man doch genöthigt, die Versuche 
aufzugeben und zur künstlichen Ernährung überzugehen. 

3. Grundprincipien der künstlichen Ernährung. 

In Fällen, wo wir den von der Natur vorgezeichneten 
Weg nicht betreten können, um das Kind aufzuziehen, 
wo also weder die Mutter- noch die Ammenbrust gereicht 
werden kann, gilt es, die Natur möglichst nachzuahmen. 
Zu diesem Zwecke ist es, wenn man nicht den gewohnten 
Pfad gedankenloser Nachahmung einschlagen will, un- 
streitig das Richtigste, die Hülfe der neuesten Leistungen 
auf dem Gebiete der Chemie in Anspruch zu nehmen 
und vor Allem nach der Zusammensetzung Desjenigen zu 
fragen, was man nachzuahmen genöthigt ist. Die Gesetze, 
nach welchen die Ernährung des Organismus erfolgt, sind 
durch die Forscher der Neuzeit, insbesondere durch Justus 
Freiherrn v. Liebig, aufgeklärt und festgestellt. Die Er- 
kennung des Ernährungswerthes der verschiedenen Ersatz- 
mittel für Frauenmilch, die Begründung der rationellen 
Emährungsmethode des thierischen Organismus sind eine 
Errungenschaft unserer Tage, und wir können den Män- 
nern, welche durch mühevolle Einzeluntersuchungen den 
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Weg zu dieser Kenntniss gebahnt haben, nicht genug 
danken. In Folge der Ergebnisse der Wissenschaft 
sind wir jetzt in der glücklichen Lage, das beurtheilen 
und berechnen zu können, was der menschliche Körper 
zu seiner Erhaltung und zu seinem Wachsthum braucht, 
den Stoffwechsel regeln und controliren und mit fast 
mathematischer Gewissheit das bestätigen oder verwerfen 
zu können, was Jahrhunderte lang nur auf dem Boden 
der Vemmthung und der Erfahrung wurzelte. Es stellt 
sich jetzt, wo wir die traditionell gewordenen Anschauungen 
auf den Prüfstein der Wissenschaft bringen, sehr bald 
heraus, was echt und brauchbar, oder unecht und ver- 
werflich war. Alles das, was der Natur möglichst nahe 
kommt,, besteht auch diese Probe und bewährt sich vor 
dem Richterstuhle der rationellen Forschung. 

Wie Liebig in seinen „Chemischen Briefen" aus- 
fuhrlich und in seinem populären Schriftchen: „Suppe 
für Säuglinge" (Braunschweig, Vieweg u. Sohn) kurz aus- 
einandergesetzt hat, sind die Grundlagen einer vernünf- 
tigen Nahrung und ganz besonders einer möglichst natur- 
gemässen Kost des Kindes darin zu suchen, dass man 
zwei Hauptbestandtheile der Frauenmilch, den Käsestoff 
einerseits, Fett und Milchzucker andererseits, besonders 
berücksichtigt. Ersterer gehört der Reihe von stickstoff- 
haltigen, letztere zählen den stickstofffreien Körpern zu und 
jede von beiden Arten ist von wesentlich verschiedenem 
Einflüsse auf die Ernährung. Gruppiren wir zur besseren 
Uebersicht die wichtigsten organischen Stoffe aus der 
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pflanzlichen und thierischen Welt, soweit sie in Folgen- 
dem zur Erwähnung kommen, so erhalten wir folgende 
Tabelle: 





• 

Stickstofffrei. 


Stickstoffhaltig. 




Pflanzenfaser (Cellulose). 


Kleber (Faserstoff). 




Stärke (Amylum). 


Pflanzeneiweiss (Albumin). 


Pflanzenstoffe. 


Gummi, Schleim, Gallerte. 
Pflanzenzucker. ' 
Alkohol. 
Fette Gele. 


Legumin (Pflanzencasein). 
Pflanzenleim (Glutin). 




Milchzucker und Milchsäure. 


Käsestoff (Casein). 


Thierstoffe. 


Fett. 

Honig und Wachs. 


Eiweiss (Albumin). 
Faserstoff (Fibrin). 
Leim. 



Der für den Stoffwechsel und die Ernährung wich- 
tigste Unterschied besteht nun darin, dass die stickstoff- 
haltigen Nahrungsmittel vom Organismus zur Bildung 
des Blutes und Fleisches, die stickstofffreien Nahrungs- 
mittel zur Erzeugung der animalischen Wärme verwandt 
werden. Diese beiden Umwandelungsprocesse gehen nach 
bestimmten Gesetzen vor sich und stehen daher in un- 
mittelbarer Abhängigkeit von der Nahrungseinfuhr. Diese 
aber muss beide Arten von Nahrungsstoffen in einem 
constanten Verhältnisse vereinigen, wenn der Lebens- 
process in normaler Weise vor sich gehen und die Blut- 
und Wärmebereitung gleichen Schritt halten sollen. Ob 
diese Mischung von stickstoffhaltigen und stickstofffreien 
Nahrungsmitteln dem Pflanzen- oder dem Thierreich ent- 
nommen ist, erscheint dabei untergeordnet. Auf was 
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es hauptsächlich ankommt, ist, dass das zu dem Wachs- 
thum des menschlichen Körpers nöthige Verhältniss dem 
Lebensalter und dem Bedürfnisse des Individutims ent- 
sprechend eingehalten werde. Es ist das Einhalten dieses 
gehauen Verhältnisses, wie man jetzt weiss, um so wich- 
tiger, als ein „Mehr" von der einen oder der anderen 
Stoffart unbenutzt und ohne Wirkung wieder ausgeschie- 
den wird, ein „Weniger" aber sich durchaus nicht durch 
eine Aushülfe mit der entgegengesetzten Stoffart ersetzen 
lässt. Assimilirt, d. h. vom Körper verarbeitet, wird nur 
die dem Verhältnisse entsprechende Menge. Eine Ver- 
mehrung der Nahrung überhaupt, sobald dies Verhältniss 
nicht eingehalten wird, ist nutzlos. Eben so wenig ist 
bei Verminderung der stickstofffreien (wärmeerzeugenden) 
Nahrungsmittel und bei Ueberschuss von stickstoffhaltigen 
(bluterzeugenden) Nahrungsmitteln etwa anzunehmen, dass 
der letztgenannte Ueberschuss das Wachsthum beförderte, 
und umgekehrt wird bei Mangel der stickstoffhaltigen 
Mittel und Ueberschuss der stickstofffreien keinesweges 
aus letzterem Grunde die animalische Wärme erhöht. 

Das Verhältniss, von dem wir sprechen, ist für die 
verschiedenen Nährmittel durch die qualitative Analyse fest- 
gestellt und gestaltet sich für die Frauenmilch, deren Zu- 
sammensetzung thunlichst nachzuahmen die Aufgabe ist, 
so, dass die blutbilden^den (stickstoffhaltigen) Stoffe 
sich zu den wärmebildenden (stickstofffreien) ver- 
halten wie I : 3,8. Die Milch einer gesunden Frau 
enthält in loo Theilen: 3,0 bis 3,5 Casei'n, 4,0 bis 4,7 
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Milchzucker, 3,0 bis 3,5 Butter und 0,2 Salze, be- 
sonders Kali. Ist dies Verhältniss auch nicht stets das- 
selbe, da die Ernährung und Constitution der Frau von 
Einfluss auf die Milchsecretion sind, so genügt doch diese 
Angabe als Fingerzeig der Natur, welche Zusammen- 
setzung alle von uns gewählten Ersatzmittel haben müssen. 
Da es nun, vorausgesetzt, dass man in der Wahl und 
Mischung von Ersatzmitteln stets auf das Alter des Or- 
ganismus Rücksicht nimmt und in Beschaffenheit, Form 
und Bereitung nichts für das Verdauungsvermögen des 
Kindes Unpassendes wählt, gleichgültig ist, ob man die 
Ersatzmittel aus dem Pflanzen- oder Thierreiche, oder 
aus beiden zugleich wählt, so lässt sich denken, dass 
man innerhalb der in obiger Formel gesteckten Grenzen 
einen weiten Spielraum hat. Wenn trotzdem nur eine 
beschränkte Anzahl von Ersatzmitteln sich bewährt hat, 
so hat dies eben in der Nichtbeobachtung jener natur- 
gemässen Proportion, oder in der Unzweckmässigkeit der 
Wahl und Bereitung seinen Grund, während andererseits 
in der Liebig'schen Suppe das Resultat einer genauen 
wissenschaftlichen Berechnung und — wie wir sehen 
werden — ein Ersatzmittel von hoher Vollkommenheit 
gefunden ist. 

Nächst dem Grundprincip- der richtigen chemischen 
Zusammensetzung sind aber auch noch diejenigen Grund- 
gesetze zu beachten, welche jeder Wahl einies Ersatz- 
mittels für Frauenmilch voranzuschicken sind und welche 
sich in folgenden Sätzen kurz zusammenfassen lassen. 
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a. Die künstliche Nahrung des Kindes muss flüssig 
sein, da dasselbe nur saugt und schluckt, und der 
Mangel an Speichel und Magensaft, die gering- 
fügigere Absonderung des Secretes der Bauch- 
speicheldrüse, der Drüsen des Dünndarms und der 
Galie, so wie die Schwäche der Musculatur der Ver- 
dauungswege durch genügende Vorbereitung der 
Nahrung ersetzt werden müssen. 

b. Dieselbe darf nicht gähren und nicht sauer werden, 
überhaupt nicht solchen chemischen Umwandlungen 
ausgesetzt sein, welche ihren Nährwerth beein 
trächtigen. 

c. Sie muss eine angemessene Temperatur (28^ R., 
35^ C.) haben, welche ungefähr der frisch entleerten 
Frauenmilch entspricht. 

Auf die specielleren Angaben über die Art und 
Weise der Ausführung der künstlichen Ernährung, insbe- 
sondere über die dabei zu beachtenden Vorsichtsmaass- 
regeln werden wir noch zurückkommen. 

4. Die unveränderte thierische Milch. 

Das nächstliegende Ersatzmittel für Frauenmilch ist 
die Thiermilch, welche jedenfalls seit den urgeschicht- 
lichen Zeiten zu solchem Zwecke verwendet worden ist. 
Die Aufziehung Neugeborener mit Thiermilch ist in den 
Mythen der Götter und Heroen zu finden und hat sich, 
abgesehen von der Wahl der Thiere, bis auf den heutigen 
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Mythen des Alterthums die Löwin, die Wölfin, die Hündin, 
in den Sagen des Mittelalters die Bärin und die 
Hirschkuh als Ziehmütter auftreten, ist die Neuzeit auf 
den bescheidenen Kreis der Hausthiere zurückgegangen. 
Die Milch der Ziege, der Eselin und der Kuh sind 
gegenwärtig wohl die einzigen Arten von Thiermilch, 
welche zum Zwecke der künstlichen Ernährung Verwen- 
dung finden. Was die Milch der Ziege und die der 
Eselin betrifft, so sind diese beiden Arten der Frauen- 
milch am ähnlichsten, aber bekanntlich schwerer zu 
erlangen und daher kostspieliger, als die zum Volks- 
Nahrungsmittel gewordene Kuhmilch^ 

Die Milch der Eselin hat die meiste Gleichartig- 
keit mit der Frauenmilch, wird von kleinen Kindern am 
leichtesten vertragen und, besonders in Italien, mit gutem 
Erfolge angewendet. Leider ist sie ausser dem Früh- 
jähre wenig ergiebig und desshalb, zumal in Ländern 
wo keine Eselszucht stattfindet, nicht regelmässig zu er- 
halten. Eben so wenig ist die Ziegenzucht allgemein genug, 
um die Menge Ziegenmilch zu gewinnen, welche nöthig 
wäre, um derselben Verbreitung in grösseren Kreisen 
zu verschaffen. Sie ist schon consistenter als die 
Eselinnenmilch, so dass sie mehr als diese mit Wasser 
verdünnt werden muss. Gegen ihren Genuss spricht 
leider oft der unangenehme Geruch, der nach den Er- 
fahrungen der Lyoner Ziegenzüchter von der Färbung 
der Ziegen abhängig sein soll. Am tauglichsten für 
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den Zweck der Ernährung von Neugeborenen ist die 
Milch von jungen Thieren, die schon mehrmals, und das 
letzte Mal vor noch nicht zu langer Zeit geworfen haben. 
Ein Unterschied zwischen der Milch gehörnter und unge- 
hömter Ziegen soll nicht bestehen, dagegen die Brunst- 
zeit eine Verringerung und Verschlechterung der Milch 
herbeiführen. 

Es bleibt nach Alledem als billigster und bequemster 
Ersatz für die Frauenmilch die Kuhmilch, die auch in 
der That ungleich verbreiteter ist, als die beiden erstge- 
nannten Arten, da die etwas grössere Verschiedenheit 
von der Frauenmilch bei einiger Sorgfalt leicht auszu- 
gleichen ist. Wie wir oben sahen, ist das Verhältniss 
der blutbildenden Stoffe zu den wärmebildenden in der 
Frauenmilch = i : 3,8. Nach Liebig ist dasselbe in 
frischer Kuhmilch = 1:3,0, in abgeralimter = 1:2,5, 
eine Differenz, die nicht so bedeutend ist, um dem 
rationellen Ersätze Schwierigkeiten zu bereiten. 

Die Frauenmilch stellt, wie bekannt, eine in den 
ersten Monaten nach der Geburt gelbliche, später bläulich- 
weisse, alkalische, schwach süssliche Emulsion dar, welche 
theils aus Wasser, theils aus festen Theilen besteht; 
letztere wiederum sind zum Theil gelöst, zum Theil ungelöst. 
Sie scheidet sich beim Stehen in eine obere, dicke, fett- 
reiche, gelbliche und in eine untere, fettarme, bläuliche 
Schicht. Die alkalische Reaction verliert sich nach und nach, 
wird erst neutral, dann, sobald sich durch Zersetzung 
des Milchzuckers überschüssige Milchsäure bildet, sauer 
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und führt alsdann zur Gerinnung des Casein, das sich 
bei der Frauenmilch in kleinen Klümpchen und leichten 
Flocken niederschlägt. 

Die Kuhmilch bietet zunächst im Allgemeinen ein 
ähnliches Bild, reagirt aber weniger alkalisch, säuert 
leichter und scheidet alsdann das Casein in grösseren 
klumpigen oder gallertigen Massen aus, die weit 
schwerer löslich sind, als die Caseingerinnsel der Frauen- 
milch. 

Was das mikroskopische Bild betrifft, so ist 
ein wesentlicher Unterschied zwischen der Frauenmilch 
und der Kuhmilch nicht vorhanden. Man sieht in 
beiden Fällen in einer klaren Flüssigkeit eine Anzahl 
verschieden grosser ruhdricher Körperchen, sogenannter 
Milchkügelchen, zwischendurch auch einzelne grössere 
Fettkugeln, und in der ersten Woche nach der Geburt 
jene unregelmässig, meist rundlich hökerigen Form- 
elemente, welche man mit dem Namen Colostrumkör- 
perchen bezeichnet. 

Die Flüssigkeit (Milchplasma) ist farblos, enthält aber 
in gelöstem Zustande Bestandtheile, auf die wir noch zurück- 
kommen. Ihre weisse Farbe erhält sie durch die unzähligen 
Milchkügelchen, welche aus dem Fette der Milch (Butter) 
und aus einer zarten Caseinhülle bestehen. Es verdanken 
diese Milchkügelchen ihren Ursprung den feinen Epithel- 
zellen, welche die inneren Wände der Brustdrüse auskleiden 
und bereits während der Schwangerschaft in Fettzellen 
umgewandelt werden, indem sich innerhalb jeder Epithel- 
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zelle zahlreiche Fettkügekhen bilden. Kurz nach der 
Geburt werden zahlreiche solche vergrösserte, gelbliche, 
mit Fettkügekhen erfüllte Epithelzellen aus der Drüse 
entleert, und diese himbeerartigen Kugeln bilden die so- 
genannten Colostrumkörperchen. Neben diesen, zum 
Thell durch Zerfall derselben noch innerhalb der Milch- 
canäle, entstehen alsdann durch den vermehrten Blutzu- 
fluss und durch die hierdurch verstärkte Zellen-Neubil- 
dung jene Unmaisgen von Milchkügelchen, welche 
die bleibenden Elemente der Milch ausmachen. 

Die Fettkugeln entstehen wohl meist durch Zu- 
sammenfllessen mehrerer Milchkügelchen, die ihrer Casein- 
hülle verlustig gegangen sind. Das mikroskopische Bild 
der Kuhmilch (Fig. i S. 1 8.) bietet hiervon keine nennens- 
werthen Abweichungen, so dass man, falls das Thier 
nicht kurz vorher gekalbt und daher noch Colostrum In 
der Milch hat, die letztere nicht von einer colostrum- 
frelen Frauenmilch unterscheiden kann. Wir finden 
daher auch hier nur die Milchkügelchen und zwischen- 
durch grössere Fetttropfen. 

Die chemische Zusammensetzung der Frauen- 
milch haben wir schon oben angedeutet. Indem wir be- 
merkten, sie enthalte 3,0 bis 3,5^/0 Casei'n, 4,0 bis 
4,7^/0 Milchzucker, 3,0 bis 3,5 V<> Butter und o,2<^/o 
Salze. Ausserdem enthält sie Albumin. Dieses Ver- 
hältniss bleibt sich In Bezug auf Casein und Milchzucker 
ziemlich gleich; der Fettgehalt dagegen Ist grossen 

Fürst, Känstliche Ernährung. ^ 
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Schwankungen unterworfen, welche besonders von der 
Ernährung des Individuums abhängig sind. Das Colostrum 
enthält ausser mehr Salzen 4,0^0 Casein, 7,0^0 Milch- 
zuckerund 5,0^0 Butter, ist also reicher an festen Bestand- 
theilen als die spätere Milch, insbesondere reicher an 
solchen Stoffen, welche die Ausleerung des Kindespechs 




Fig. I. Gute, fette Kuhmilch. 

aus dem Darme des Neugeborenen befördern, nämlich an 
Butter und Salzen. Die Menge des Milchzuckers wird 
vqn Woche zu Woche geringer, eben so, doch in gerin- 
gerem Grade, vermindert sich das Casein. Die Salze 
in der Frauenmilch sind theils löslich (Chlomatrium, 
Chlorkalium, phosphorsaure Alkalien, Kali), theils in 
Wasser unlöslich (phosphors. Kalk und TaUcerde). 
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Vergleichen wir hiermit die chemische Zusammen 
Setzung der Kuhmilch, so finden wir, dass sie weniger 
Wasser, Butter, Zucker und freies Alkali, dagegen mehr 
Casein imd Salze enthält, als Frauenmilch. Das Ergeb- 
niss der Analysen ist zwar nicht constant, da die Fütte- 
rungsverhältnisse hierauf einen bedeutenden Einfluss 
haben, ergiebt aber stets dies Verhältniss und zeigt uns 
daher von selbst, was geschehen muss, um die Kuhmilch 
der Frauenmilch ähnlicher, für das Kind verdaulicher 
und nahrhafter zu machen. Schon die Erfahrung lehrt, 
dass reine Kuhmilch für den kindlichen Verdauungsapparat 
wegen der grossen, schwerlöslichen Klumpen von Case'in- 
gerinnseln, welche oft unverdaut wieder entleert werden, 
kein -passendes Nahrungsmittel ist, ja sogar gefährliche 
Reizungs- und Zersetzungsvorgänge herbeiführen kann. 

Was den Wassergehalt der Kuhmilch betrifft, so 
muss derselbe, falls dies nicht schon vom Händler besorgt 
ist, vermehrt werden. Leider ist es, besonders in grossen 
Städten, wo man nicht immer directe Bezugsquellen hat, nur 
zu oft der Fall, dass schlechte, wässrige Kuhmilch (Fig. 2 
S. 20) geliefert wird, die unter dem Mikroskope viel spär- 
lichere Milchkügelchen zeigt. Erhält man jedoch die Kuh- 
milch in unverdünntem Zustande, so ist etwa folgender 
Wasserzusatz nach den bisherigen Erfahrungen nöthig: 

In den ersten Wochen 1/3 Milch, 2/3 Wasser; 

2. — 3. Monat ..... 1/2 Milch, 1/2 Wasser; 

4. Monat V^ Milch, 1/4 Wasser; 

vom 5. Monat an unverdünnte Milch. 
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Dass man in diesen Proportionen allmälige Ueber- 
gänge macht, versteht, sich von selbst, eben so dass man 
dem zuzusetzenden Wasser die nöthige Temperatur (28® R., 
35® C.) zu geben hat. Zweckmässig ist es, die Kuhmilch in 
Fällen, wo man sie nicht unmittelbar nach dem Melken 
verabreichen kann, einmal aufkochen zu lassen, weil dies 
die Gerinnung verzögert; dann lässt man sie erkalten 




Fig. 2. Schlechte, wässrige Kuhmilch. 

und bringt sie nur durch den erwähnten Zusatz warmen 
Wassers portionenweise auf den Grad animalischer Wärme. 
Der Buttergehalt ist für die Verdauung sehr wichtig, 
und es ist desshalb nicht empfehlenswerth denselben in 
der Kuhmilch, die ohnedies darin der Frauenmilch nach- 
steht, durch Abrahmen zu verringern. Ja es ist sogar 
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empfohlen worden, in den ersten Tagen das Colostrum 
durch Zusatz von etwas Molke oder von ungesalzener 
Butter nachzuahmen. 

Auch der geringere Zuckergehalt der Kuhmilch 
erheischt einen Zusatz, der am besten in Milchzucker 
besteht. Ist derselbe auch weniger leicht löslich und 
weniger süss, als der Rohrzucker, so entspricht er doch 
am besten der angestrebten Aehnlichkeit mit der Frauen- 
milch. Am bequemsten ist es, ihn gleich in dem zur 
Verdünnung bestimmten Wasser aufzulösen und zwar in 
dem Verhältnisse, dciss man in den ersten acht Tagen 
zwei, später einen Kaffeelöffel auf einen Tassenkopf 
Getränk löst und so die Milch mit diesem Zuckerwasser 
verdünnt. 

Der geringere Gehalt von freiem Alkali in der 
Kuhmilch ist eine der wichtigsten Ursachen ihrer leichten 
Gerinnung, und erheischt einen Zusatz von Alkalien, 
welcher die Säurebildung aufhält. Kohlensaures Natron, 
kohlensaure Magnesia, gepulverte Auster- oder Krebs- 
schalen u. dergl. sind in dieser Beziehung beliebt, am 
Meisten das erstgenannte. Die Art, dasselbe der Milch 
zuzusetzen, wird verschieden gehandhabt. Am Meisten 
empfiehlt es sich, der für den Tag bestimmten Milch, 
gleich beim Empfange, das kohlensaure Natron — in 
etwas Milch aufgelöst — zuzusetzen, und zwar eine ge- 
häufte Messerspitze auf ein Quart Milch, eine Methode, 
welche die Milch, besonders wenn sie in reinlichen Ge- 
fässen, an kühlen Orten, gut verschlossen aufbewahrt 
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wird, selbst bei heissem Wetter fast immer vor Gerinnung 
schützt und nur zuweilen bei Gewittern im Stiche lässt. 
Genaueres schreibt A. Vogel vor, indem er eine Lösung 
von I Drachme (ca. 3,5 Gramm) kohlensaures Natron 
auf 6 Unzen (180,0 Gramm) Wasser empfiehlt. Von 
dieser Flüssigkeit setzt man i Esslöfifel zu je 5 Unzen 
(150,0 Gramm) Milch gleich beim Empfange derselben 
zu, und verdünnt alsdann die Milch portionenweise, in der 
oben beschriebenen Art, durch warmes Milchzuckerwasser. 

Auch auf den Caseingehalt der Kuhmilch hat 
dieses Alkalisiren deri^elben den günstigsten Einfluss. 
Wie bereits erwähnt, gerinnt das Casein der Kuhmilch 
in grösseren, klumpigen Massen, die man, bei mikrosko- 
pischer Betrachtung, als dunkle, feinkörnige Haufen 
zwischen den Milchkügelchen eingelagert findet (Fig. 3). 
Diese compacteren Gerinnsel zu verdauen, fällt dem 
kindlichen Magen und Darm sehr schwer, während die 
leichten, flockigen Caseingerinnsel von demselben besser 
aufgelöst werden. Solch compacteres Gerinnen wird 
durch das Alkalisiren der Kuhmilch wesentlich gemildert. 

Wie aus dem Vorstehenden einleuchtet, sind die 
Mittel, die Kuhmilch durch einfache Zusätze der Frauen- 
milch ähnlich zu machen, bei einiger Sorgfalt kaum zu 
•verfehlen, so dass, wenn man früh und Abends 
frische Milch haben kann, (wjonicht, gebe man der Mor- 
genmilch den Vorzug), die künstliche Ernährung auf diesem 
Wege — wie tausendfache Erfahrung zeigt — mit 
glücklichem Erfolge durchgeführt werden kann. Freilich 
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bedarf die Ernährung mit der Kuhmilch der sorgfaltigsten 
Ueberwachung, da sich jeder Fehler empfindlich rächt. 
Einige Punkte, die besondere Berücksichtigung verdienen, 
seien hier hervorgehoben. 

Die Fütterung der Kühe, von denen man die 
Milch bezieht, ist von grossem Einflüsse auf die Qualität 



Fig. 3. Geronnene Kuhmilch. 

der letzteren. Der Weidegang ist, weil am natürlichsten^ 
wohl auch am besten, wesshalb die vom Lande herein- 
gebrachte Milch in Fällen, wo die Kühe nicht auch dort 
Stallfütterung bekommen, vorgezogen wird. Selten aber 
ist man, besonders in grossen Städten, im Stande, sich 
darüber genügend zu unterrichten. Man ist oft auf die 
werthlosen Aussagen der Milchhändler angewiesen. 
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Es ist daher nicht zu verwundern, wenn so Mancher 
eine Stallfütterung, die er als rationell kennt, vor angeb- 
licher Weidefütterung, die er nicht controliren kann, den 
Vorzug giebt, zumal auch das Weidefutter, falls die 
Kühe zufallig blähende oder purgirende Kräuter mit- 
fressen, keine unbedingte Garantie bietet. Als eine zur 
Erzeugung guter Milch geeignete Stallfütterung gilt im 
Sommer Kopfklee und Wiesengras, welche nur im 
Nothfalle durch ein Gemenge von Erbsen, Wicken und 
Hafer ersetzt werden; im Winter sind Runkelrüben, 
Biertreber, Malzkeime, Heu und Grummet, so wie zur 
Tränke Roggenkleie die beste Nahrung. Von mehr 
oder weniger nachtheiligem Einflüsse auf die Milch sind: 
Wickenfutter (täglich und in grösseren Massen), starke 
Untermischung des Klee mit Kamillen; femer Oelkuchen, 
Kohl- und Weissrüben, Kümmeltreber, Wickenschrot 
und vor Allem die berüchtigte Kartoffelschlämpe. 

Es ist bekannt, wie leicht viele Stoffe in der Milch 
sich wiederfinden. Jodkalium und Kochsalz sind in der- 
selben wieder nachzuweisen, Farbstoffe, wie Krapp, findet 
man in ihr wieder; Esparsette, Hundszunge, Bingelkraut 
färben die Milch blau, Safran gelb; Wermuth vermag 
der Geschmack, Knoblauch, Thymian und Anis der 
Geruch wiederzuerkennen; Gnadenkraut und andere 
medicamentöse Stoffe verrathen sich durch ihre analoge 
Wirkung auf das Kind. Man darf sich daher nicht 
wundem, wenn die obenerwähnten unzweckmässigen 
Futterstoffe, deren Einfluss auf die Milch leider schon 
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durch zahllose Opfer festgestellt ist, sich durch Erbrechen 
oder Durchfall äussern, und hat streng darauf zu sehen, 
dass die Milch nur zweckmässig gefutterten Kühen ent- 
nommen wird, die in luftigen Ställen gehalten und öfters 
ins Freie gebracht werden. 

Auch die Gesundheitsverhältnisse der Kuh sind 
von Einfluss auf die Milch. Als physiologischer Vor- 
gang ist die Zeit des „Rindems" (Brunst) hervorzuheben, 
welche bei der Kuh im natürlichen Zustande in das Früh- 
jahr (meist April und Mai) fallt, bei den in Melkereien 
gehaltenen Kühen aber, wo die Bullen gewöhnlich nicht 
wieder zugelassen werden, alle 4 — 6 Wochen eintritt. 
Während dieses etwa zwei Tage anhaltenden „Rindems" 
ist die Milch gewöhnlich von fadem, salzigem Geschmack, 
der aber Tags darauf wieder schwindet. Man wird also 
während dieser Periode, die bei der Zuchtkuh nicht aus- 
bleibt, von derselben keine für den Säugling geeignete 
Milch erhalten und, da auch ausser. jener Periode der 
Gesundheitszustand ein und derselben Kuh Schwankungen 
unterworfen ist, am besten thun, eine Mischung der 
Milch mehrerer Kühe dem ausschliesslichen Ent- 
nehmen von einer Kuh vorzuziehen. Etwaige Ano- 
malien, die vielleicht bei einer Kuh vorhanden, aber noch 
nicht wahrnehmbar sind, w^den durch eine Mischung 
ausgeglichen und in ihrer etwa nachtheiligen Wirkung ab- 
geschwächt, so dass man mehr versichert ist, eine sich stets 
gleichbleibende Milch zu erhalten, als wenn man ängst- 
lich daran' festhält, die Milch stiets von derselben Kuh 
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zu entnehmen. Dass in Krankheiten der Kuh eine un- 
taugliche Milch gewonnen wird, ist selbstverständlich. 
Glücklicherweise lässt die Milchabsonderung, besonders 
in fieberhaften Zuständen, von selbst nach, so dass 
eine solche Kuh überhaupt wohl selten zum Melken ver- 
wendet wird. 

Es würde hier zu weit führen, die verschiedenen 
Methodeh zur Prüfung der Milch darzulegen, welche be- 
sonders zur Erkennung des Gehaltes an Wasser, Butter 
und festen Bestandtheilen angegeben worden sind! Die 
verschiedensten Milchwaagen, Aräometer, Lactometer, 
Cremometer, Lactoskope u. s. w. sind zu diesem Zwecke 
construirt, zum Theil sogar in ihrer einfachsten Gestalt 
von den Behörden in Gebrauch genommen worden, ohne 
dctss diese Untersuchungsmittel in Volkskreisen Eingang 
gefunden hätten. Die einfachste sinnliche Wahrnehmung 
ist diesen noch immer der einzige Anhaltepunkt zur Prü- 
fung der Milch, und nur die einfachsten Mittel, die überall 
und leicht anzuwenden sind, können so volksthümlich 
werden, dass jede Hausfrau sich ihrer bedient. Gute 
Kuhmilch soll weiss, undurchsichtig, schwach ins Gelbliche 
oder Bläuliche spielend, von mildem, etwas fadem, sanft 
süsslichem Geschmacke sein. Sie darf keinen specifischen 
Geruch haben. Ein Tropfen, in Wasser gethan, muss 
als leichte Wolke darin, sich allmälig vertheilend, unter- 
sinken, nicht in dichter, compacter Form. Ein Tropfen, 
auf den Fingernagel gethan, muss seine gewölbte Form 
beibehalten, ohne zu zerfliessen. Die Kuhmilch muss 
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im frischen Zustande alkalisch reagiren, d. h. rothes 
Lackmus-Papier sanft blau färben, gelbes Curcuma-Papier 
schwach bräunen, eine Probe, die jede Hausfrau mit 
diesen aus der Apotheke zu beziehenden Reagenz- 
Papieren leicht selbst ausführen kann. Unter dem Mikro- 
skop muss die gute Kuhmilch das in Fig. i gegebene 
Bild darbieten utid frei von Blut-, Eiter- oder Colostrum- 
körperchen, so wie von Epithelialzellen, Infusorien und 
Pilzbildungen sein. Insbesondere hat man in neuerer 
Zeit auf die beiden letztgenannten geachtet und diesen, 
aus der atmosphärischen Umgebung in die Milch ge- 
langten Gebilden einen bedeutenden Einfluss auf Zer- 
setzung derselben zugeschrieben. Die gelbe und blaue 
Färbung, welche die Milch zuweilen in auffallendem Grade 
zeigt, soll nach Einigen von Vibrionen (Vibrio cyano- 
genus und canthogenus)^ nach Anderen von Pilzen (Peni- 
cillium glaucum) herrühren, die vergiftende, meist Magen- 
und Darmentzündung verursachende Wirkung solcher 
Milch aber darin ihren Grund haben, dciss in Folge dieser 
organischen Beimengungen die Proteinstoffe in Anilin- 
farbstoffe umgewandelt werden. Es dürfte die Entschei- 
dung über derartige Bestandtheile, über welche die Unter- 
suchungen noch keineswegs geschlossen sind, wohl dem 
Arzte zu überlassen sein, wie denn auch von den zur 
Untersuchung der Milch angegebenen Apparaten das 
Publicum schwerlich Gebrauch macht. 

Noch schwieriger ist es für die Consumenten, die 
zahlreichen absichtlichen Verfälschungen der Kuhmilch 
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zu erkennen. Es sei in dieser Beziehung nur erwähnt, 
dcLSS folgende Verfälschungen am häufigsten vor- 
kommen: 

Stärke oder mehlige Substanzen, behufs Ver- 
deckung der Wasserverdünnung und Hervorbringung 
einer scheinbar grösseren Consistenz. Ein Zusatz von 
Jodtinctur bringt in solchem Falle eine bläuliche Färbung 
hervor. 

Gummi macht die Milch schleimiger, specifisch 
schwerer, lässt sich aber dadurch nachweisen, dass, wenn 
man die Milch durch Essigsäure gerinnen macht, die 
Molke abfiltrirt und Alkohol zu dieser giesst, reichliche, 
undurchsichtige, mattweisse Niederschläge entstehen. 

Hausenblase lässt sich eben so nachweisen, wenn 
man zu der erwähnten Molke Tanninlösung setzt. 

Oelige Samen erkennt man schon nach einiger 
Zeit durch Abscheidung von Fetttropfen. 

Soda verräth sich durch das bei Zusatz von Essig 
entstehende Aufbrausen, Kalk durch Schwefelsäurezusatz, 
Abfiltrirung der Molke und Zusatz von Salpetersäure zu 
dieser, wonach der Kalk als Gypsniederschlag nachzu- 
weisen ist. 

Es genüge diese gedrängte Skizze, um wenigstens 
zu zeigen, welche Schwierigkeiten die Wahl der Kuh- 
milch als Mittel zur künstlichen Ernähnmg des Kindes 
bereitet und wie selbst der natürliche Ersatz, der uns in 
ihr geboten ist, in seinem Nutzen für das Kind von 
zahlreichen Bedingungen abhängig ist. Andererseits sehen 
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wir aber, dass eine sorgfaltige Untersuchimg und Ueber- 
wachung der Milch, eine gewissenhafte und rationelle Zu- 
bereitung derselben uns mit ziemlicher Sicherheit in den 
Stand setzen, sie als Grundlage der künstlichen Ernäh- 
rung zu verwerthen. 



5. Die eingedickte (condensirte) Kuhmilch. 

Die leichte Zersetzbarkeit der Kuhmilch, so wie der 
missliche Umstand, dass es nicht immer und überall mög- 
lich ist, solche in gleichmässiger und tadelloser Güte zu 
bekommen, haben zu dem Gedanken Veranlassung ge- 
geben, durch ein sinnreiches Verfahren die Milch zu con- 
serviren. Dieses zuerst von einer amerikanischen Gesell- 
schaft, yyAnglo-Swiss Condemed Milk (hmpany" zu Cham 
bei Zug in der Schweiz eingeführte, später auch von der 
„Deutsch - Schweizerischen Milchextract - Gesellschaft" in 
Vevey (Genfersee) und Kempten (Bayern) adoptirt worden ist, 
hat einen neuen Industriezweig von hoher Bedeutung geschaf- 
fen, dem allgemeine Anerkennung zu Theil geworden ist. 
Es kann hier nicht unsere Aufgabe sein, die Werthe der 
Präparate aus beiden Etablissements gegen einander ab- 
zuwägen. Nur so viel sei hervorgehoben, dass die Com- 
pany zu Cham, als die erste derartige Fabrik, ein gros- 
ses Renomm^ besitzt, dass ihr Product die angelegentliche 
Empfehlung Liebigs erhalten hat und, wenigstens hier- 
orts, am beliebtesten und verbreitetsten ist.' Hierzu kommt, 
dass auch der „Generalbericht über die erste Schweize- 
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rische Milch -Producten- Ausstellung^', die zu Bern im 
September 1867 stattfand, der condensirten Milch von 
Cham den Vorzug vor der aus Vevey-Kempten giebt. 
Eine wesentliche Verschiedenheit in der Art der Produc- 
tion scheint nicht vorhanden zu sein, wie denn auch von 
beiden Etablissements die Sorgfalt in der Bereitung be- 
sonders betont wird. Man müsste daher die von Dr. C. 
Müller zu Bern in dem erwähnten Generalberichte ge- 
rügten Fehler des Vevey-Kemptener Fabrikates (unvoll- 
kommene Erhaltung der Butterkügelchen, flockige Aus- 
scheidung bei der Auflösung in Wasser, weniger ange- 
nehmer Geruch und Geschmack, leichteres Verderben) 
wohl in anderen Ursachen suchen, welche nur eine Sach- 
verständigen-Commission zu erörtern im Stande wäre. 

Das Präparat, welches von Cham in Blechbüchsen 
versandt wird, stellt eine gelblich- weisse, zähe, honigartige 
Masse von 1,4 specif. Gewicht dar. Bringt man eine 
Spur davon ohne Wasserzusatz unter das Mikroskop, so 
gewahrt man viele kleine Krystalle von Rohrzucker 
(Fig. 4), hier imd da auch Gypskrystalle und verschie- 
den grosse Milchkügelchen. Mit zehn Theilen warmen 
Wassers verdünnt, zeigt das Mikroskop alsdann nichts 
als zahlreiche Milchkügelchen, so dciss man das vollstän- 
dige Bild der guten, reinen Kuhmilch (vergl. Fig. i) vor 
sich hat. In der That imterscheidet sich ein derartig ver- 
dünntes Präparat im Gerüche kaum, im Geschmacke nur 
durch wesentlich grössere Süssigkeit von der Kuhmilch, 
gleich welcher es beim Sieden eine Haut bildet, während 
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es vor der frischen Kuhmilch sogar den Vorzug weniger 
leichter Gerinnbarkeit hat. 

Die Herstellung dieser condensirten Milch (auch Ex- 
trüctum LactiSy Milchextract, genannt) geschieht in Cham 
aus bester, unverfälschter Schweizer Kühmilch, die ihrer 




Fig. 4. Condensirte Milch, unverdünnt. 

Vorzüglichkeit wegen längst bekannt ist und deren Rein- 
heit garantirt wird. Vor Verdünnung, vorherigem Ab- 
rahmen, falschenden Zusätzen schützen ausgedehnte Vor- 
sichtsmaassregeln. In Cham wird die Milcli von 45 Land- 
wirthen in gut verschliessbaren Gefassen bezogen und 
sofort nach Ablieferung mit Lactometem geprüft, der 
Gehalt an festen Stoffen berechnet, eine kleine Portion 
aber zur Untersuchung des Rahms verwendet. Ist die 



Digitized by 



Google 



32 



Milch tadellos, so wird sie durchgeseiht, in reinlichen Ge- 
fässen abgemessen, mit dem besten Colonial-Zucker in 
einem stets gleichen Verhältnisse versetzt und alsdann in 
einem luftleeren Apparate bis zur Honigdicke vorsichtig 
eingedampft. Dieser Process der Wasserentziehung wird 
mittels Thermometer und Vacuummeter auf dcis Gewissen- 
hafteste überwacht, so dass insbesondere zu starke Hitze- 
grade vermieden werden und in Folge dieser Vorsicht die 
Milchkügelchen in ihrer Structur erhalten bleiben, über- 
haupt keiner der organischen Bestandtheile zerstört wird. 
Man erreicht hierdurch nicht nur, dass die Milch während 
dieses Verdichtungs-Processes im Wesentlichen unver- 
ändert bleibt, sondern auch, dass sie sich in verschlosse- 
nen Büchsen monatelang, in offenen wochenlang hält, 
ohne sich zu zersetzen. 

Wie wir sehen, ist also auch hier das Ziel, welches 
in der Neuzeit auf dem Gebiete der Volksnahrungsmittel 
immer eifriger angestrebt wird, aufs Glänzendste erreicht, 
nämlich einen der natürlichen Zersetzung leicht ausgesetzten, 
nicht für Jeden stets in Reinheit und Güte zu erlangen- 
den Nahrungsstoff in eine Form zu bringen, in welcher 
er die Garantien der Unverfalschtheit, unveränderten 
chemischen und organischen Zusammensetzung und grösst- 
möglichen Haltbarkeit vereinigt. Mit Recht hebt Liebig, 
welcher allen Verbesserungen der menschlichen Nahrungs- 
mittel stets eine besondere Aufmerksamkeit widmete, auch 
in Bezug auf diese condensirte Milch hervor, dass sie für 
Reisende auf dem Lande und Meere, für Bewohner 
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grösserer Städte, für Hospitäler, und ganz besonders für 
künstlich aufzuziehende Kinder eine höchst bedeutende 
Erfindung ist. 

Die chemische Zusammensetzung der condensirten 
Milch gestaltet sich bei den beiden Sorten, die wir er- 
wähnten, verschieden, was aber zum Theil in der Be- 
schaffenheit der Milch selbst begründet sein kann, da 
sogar bei ein und derselben Fabrik das Product nicht 
immer gleiche Analysen ergiebt. Es enthalten loo Theile 
condensirter Milch bei dem Präparat von Cham 22,44 
Wasser, 77,56 feste Stoffe (nach Liebig u. Quesneville); 
bei dem Präparat von Kempten 17,11 Wasser, 82,89 
feste Stoffe (nach Theobald Werner). 

Was die festen Stoffe betrifft, so vertheilen sie 
sich folgendermaassen: 



Cham. 



Kempten. 



Werner. ♦) 



Butter 

Casein 

Albumin 

Milchzucker .... 
Rohrzucker .... 

Leichtlösliche Salze 
Unlösliche Salze . . 



u,35®/o 
21,8 0/0 

19,870/0 
23,390/0 



[Bei Was- 
sergehalt V, 
21,640/0.] 



Analyse im 
„Lancet". 



9,870/0 

{10,980/0 

14,620/0 
37,18 0/0 

I 2,62 0/0 

[Bei Was- 
sergehalt V. 
24,320/0.] 



Karm- 
rodt.**) 



8,670/0 
1 13,67 0/0 

10,820/0 
40,48 0/0 

2,230/0 



[Bei Was- 
sergehaltv. 
24,130/0.] 



Werner. 



14,91. 
13,12. 
5,84. 
18.75. 
25,45. 

3,26. 
1,56. 



*) Pharmaceut. Zeitschr. f. Russl. VI, 8io. 
♦♦) Archiv d. Pharmacie. 185. 248. 
Fürst, KOnsUiche Emäbrung. 



82,89 
feste 
Stoffe. 
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Bieten diese Analysen auch weder ein übereinstim- 
mendes, noch ein lückenfreies Bild der Zusammensetzung 
beider Präparate, so dürften sie doch vielleicht genügen, 
um das Verhältniss der .wesentlichsten Bestandtheile 
annähernd übersichtlich darzustellen. 

Nach Karmrodt's Berechnungen enthalten loo Ge- 
wichtstheile des Milchextracts von Cham eben so viel 
Milchbestandtheile, wie 261 Theile natürlicher Milch; nach 
Liebig enthält i Liter concentrirter Milch die festen Be- 
standtheile von 4,43 Liter frischer Milch. Durch die 
leichte Löslichkeit in allen möglichen Verdünnungsgraden 
lässt sich nun leicht eine Milch von beliebigem Gehalte 
darstellen, immer aber eine Emulsion, welche frei von 
Niederschlägen ist und trotz des allzu süssen Geschmackes 
gut von den Kindern vertragen wird. Zum Zwecke der 
künstlichen Ernährung verdünnt man das Extract mit 
6 — 10 Theilen warmen Wassers und bereitet auch nur 
so viel auf einmal, wie eine Portion ausmcicht. 

Es sei noch erwähnt, dass man, besonders In 
Kempten, versucht hat, die Milch noch weiter einzu- 
dicken und in eine trockene Pasten form zu bringen, die 
0,32 chemisch gebundenes Wasser, 1,60 Feuchtigkeit 
und 98,08 feste Bestandtheile enthält. In dieser Form 
soll I Gewichtstheil Paste, auf 6 — 7 Gewichtstheile Wasser 
gelöst, eine versüsste normale Kuhmilch geben. Es 
stellen sich jedoch der Eindickung bis zu solcher 
trockenen, festeren Consistenz eben so wie der Bereitung 
von Tafeln, Pulvern und ähnlichen Formen der Conden- 
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sirung erhebliche Bedenken entgegen, da sie sich schwerer 
lösen, ungleichmässiger vertheilen, weniger aromatisch 
riechen und unter dem Mikroskope eine Zerstörung der 
Butterkügelchen erkennen lassen, wodurch, da die 
Caseinhülle verloren gegangen ist, die Butter leichter 
ranzig wird. Auch wird durch das starke Einkochen 
ein Geschmack veranlasst, welcher ganz an den von sehr 
eingekochter Milch erinnert. Im Gegensatz hierzu bietet 
die nur zur Honigconsistenz eingedickte Milch ein diäte- 
tisches Mittel, das frei von den genannten Eigenschaften 
ist, seines guten Geschmacks wegen gern genommen 
wird und bei der Bereitung keine Schwierigkeit bietet. 

6. Liebig's Suppe für Säuglinge. 

Wie wir oben sahen, verhalten sich die stickstoff- 
haltigen (blutbildenden) Stoffe zu den stickstofffreien 
(wärmebildenden) 

in der Frauenmilch wie i : 3,8 
in frischer Kuhmilch wie i : 3 
in abgerahmter Kuhmilch wie 1:2,5. 
Aus dieser absteigenden Scala geht hervor, dass 
man, wenn es gilt, die Kuhmilch der Frauenmilch ähnlicher 
zu machen, die Aufgabe hat, derselben, da sie weniger 
Butter und Zucker enthält, Stoffe von ähnlichem Werthe 
zuzusetzen. Wie wir sahen, ist es im Wesentlichen 
gleichgültig, ob wir das Deficit von stickstofffreien 

Körpern, das die Kuhmilch bietet, aus vegetabilischen 

3* 
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oder animalischen Stoffen zu decken suchen. Die Haupt- 
sache ist, dass wir der Kuhmilch ein Aequivalent zuführen, 
welches dem Ausfall entspricht und welches selbstver- 
ständlich die Verdaulichkeit der Kuhmilch nicht verringert. 
Einen solchen Zusatz hat Liebig im Stärkemehl angegeben, 
von dem man jetzt die Verhältnisse kennt, in denen es 
andere stickstofffreie Körper, auf die es hier ankommt, 
zu ersetzen im Stande ist. Auf Grund der Erfahrung, 
dass 24 Theile Stärkemehl dieselbe Wirkung, wie 
IG Theile Butter, und 16 Theile Stärkemehl dieselbe 
Wirkung wie 18 Theile Milchzucker hervorbringen, 
hat man im Mehle der Getreidearten ein willkommenes, 
leicht zu berechnendes Ersatzmittel für das minus von 
Butter und Zucker gefunden und besonders das Weizen- 
mehl, in welchem sich die stickstoffhaltigen Bestandtheile 
zu den stickstofffreien wie 1:5 verhalten, den übrigen 
Stärkemehlarten vorgezogen. 

Das Stärkemehl besteht nicht aus Zellen, hat aber 
doch ganz bestimmte Gestalten, welche sich nur innerhalb 
des Pflanzenorganismus bilden und eine Art Reserve- 
nahrungsstoff für die Pflanze darstellen. Die Pflanze 
bildet es aus der aufgenommenen Kohlensäure und 
lagert es überall da ab, wo sich ein Ueberfluss an Stoffen, 
aber gegenwärtig keine Verwendung zur Entwickelung 
von stickstofffreien organischen Theilen findet. Diese 
Form wird erst dann in eine lösliche (Dextrin und 
Zucker) übergeführt, wenn eine organische Neubildung 
in der Pflanze eintritt und neues Bildungsmaterial erfor- 
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derlich ist. Solche Auflösung der Stärke geschieht alsdann 
nicht durch den Zusatz von Wasser, da dies nur ein 
Aufquellen der Stärkekörperchen zu Kleister veranlasst, 
sondern durch selbständige Umwandlung in eine lösliche 
Form, in der es die Zellenwände zu durchdringen und 
seine formbildende Aufgabe zu erfüllen vermag. Die 
Samen, als Keimstätten künftiger Pflanzenorganismen, 
sind daher die natürlichen Träger des Stärkemehls und 
das in ihnen enthaltene Stärkemehl entspricht dem Dotter 
im Ei. Jede Familie und Gattung enthält dasselbe in 
Constanten, charakteristischen Formen, meist in einfachen 
Kömern, welche die Zellenräume erfüllen. 

Das Stärkemehlkörperchen ist als eine blosse Anein- 
anderlagerung der kleinsten Theile (Moleküle) aufzufassen, 
die natürlich durch einen gewissen Wassergehalt mit 
einander verbunden sind und durch Anlagerung an 
die Peripherie die Vergrösserung des Körperchens herbei- 
führen. Da der Wassergehalt in dem frischen Körperchen 
ziemlich gleichmässig vertheilt ist, so erscheint dasselbe 
gleichartig, ohne Schichten und Risse, Erst durch die 
ungleiche Verdunstung des Wassergehaltes, der übrigens 
nach aussen zu geringer ist, als innen, entsteht eine Art 
von Schichtenbildung, so wie im Centrum, wo der 
stärkere Wassergehalt auch zu stärkerer Eintrocknung 
führt, ein spaltförmiger, zuweilen sternförmiger Riss, der 
alsdann Luft enthält. 

Das Weizenmehl, welches Liebig als Zusatz zur 
Milch empfiehlt, soll nicht das feinste, sondern eine ge- 
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wohnlichere Sorte sein. Vom feinsten bis zum gröberen 
ist bei uns folgende Reihe von Bezeichnungen gebräuchlich : 
Kaiserauszug. — Grieslerauszug. — Prima o. — 
Secunda o. — Weizenmehl No. i, 2 und 3. — Die 
geringste der käuflichen Sorten, Weizenmehl No. 3, 
stellt sich unter dem Mikroskope als ein Gemisch von 



Fig. 5. Gröberes Weizenmehl. 
a Normale Starkekörperchen — b Eia solches mit länglichem Riss — c Ein durch das Mahlen zer- 
borstenes StSrkekorn — d Stärkemehlhaltige Zelle. 



Stärkekörpern und Cellulose-Fetzen dar (Fig. 5), welche 
letztere den verschiedenen Schichten des Weizenkornes 
angehören, manchmal den äusseren, kleberhaltigen, 
manchmal, (wie in unserer Abbildung), mehr den inneren, 
stärkehaltigen Zellschichten. Man wird also bei den 
gröberen Sorten mehr oder weniger Kleie mit erhalten. 
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also neben den stickstofffreien Substanzen (Stärkemehl 
und Cellulose) zugleich den stickstoffhaltigen Kleber 
(Faserstoff), der durch seine Umwandelung in ein Ferment 
dem in der Liebig' sehen Suppe sich bildenden Zucker 
die Zerlegung in Kohlensäure und Alkohol erleichtert, 
mithin die ernährende Wirkung des Stärkemehls steigert. 

Wollte man der Kuhmilch ledigHch Weizenmehl 
zusetzen und die Ueberführung des Stärkemehls in Zucker 
allein der Magenverdauung des Kindes überlassen, so 
würde man der letzteren eine zu bedeutende Arbeit auf- 
bürden. Es erscheint daher als ein besonders glücklicher 
Gedanke, diese Umwandelung des Stärkemehls durch 
einen Zusatz von Malz me hl zu unterstützen. Das 
Malz ist bekanntlich im Allgemeinen die Bezeichnung 
für die angekeimten Samen der Getreidearten überhaupt. 
Wie wir schon oben sahen, geht das stärkemehlhaltige 
Korn während der Keimung wichtige Veränderungen 
ein, indem seine Stärkekörperchen nach und nach in die 
lösliche Form von Dextrin und Zucker übergeführt 
werden. Unterbricht man im Getreidekom diesen Kei- 
mungsprocess , so erhält man in demselben ein nicht 
mehr rein stärkemehlhaltiges Malzkorn. 

Das Malz wird vorzugsweise von der Gerste ge- 
wonnen und das grob dargestellte Malzmehl stellt dem- 
zufolge eine Mischung dar, in welcher die verschiedenen 
Schichtungen des Gerstenkornes vertreten sind, was man 
berücksichtigen muss, um die mikroskopische Structur 
richtig aufzufassen. Das Gerstenkorn zeigt auf einem 



Digitized by 



Google 



40 



feinen Querschnitte (Fig. 6), der der Peripherie entnommen 
ist, folgendes Bild: Nach aussen eine Schicht mehr dick- 
wandiger, kleiner, quadratischer Zellen (a), Spelze 
genannt. Dann die sehr dünne Samenhaut (b). Hierauf 
nach innen 2 — 3 Reihen quadratischer, grösserer Kleber- 
zellen (c); endlich nach innen die dünnwandigen, lang- 
gestreckten Parenchymzellen (d), welche mit Stärke- 
körperchen angefüllt sind. 



Fig. 6. Querschnitt eines Gerstenkornes. 
a Spelze — b Samenhaut — c Kleberzellen — d Stärkehaltige Parenohymzellen. 



Die Stärkekörperchen der Gerste, die uns 
zunächst interessiren, sind denen des Weizens ziemlich 
ähnlich und von einer im frischen Zustande hellen, erst 
durch den Röstungsprocess des Malzes ins Gelbliche über- 
gehenden Farbe. Sie zeigen eine linsenförmige, schwach 
elliptische, zuweilen etwas nierenförmige Gestalt (Fig. 7 
S. 41), sind von verschiedener Grösse und lassen, falls 
sie noch nicht der Eintrocknung oder Verdunstung aus- 
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gesetzt waren, weder die im trocknen Zustande sicht- 
bare Schichtenbildung, noch centrale Risse bemerken. 
Nur ab und zu findet man ein Stärkekörperchen quer 
durchschnitten, was bei der Sprödigkeit dieser kleinen 
Gebilde leicht erklärlich ist. 

Während das Mehl frischer Gerste im Magen nur 
langsam zu Zucker verwandelt werden würde, ist das 
Mehl der gekeimten Gerste, das Malzmehl, im Stande, 
diesen Process selbstthätig anzuregen und verdient dess- 
halb von uns besonders hervorgehoben zu werden. Die 
mikroskopische Structur ist uns nach dem, was wir 

soeben über die Gerste gesagt 
haben, leicht verständlich. Wir 
erblicken in dem gröberen käuf- 
lichen Malzmehl (Fig. 8 S. 42) 
vor Allem die etwas veränderten 
Fig. 7. Stärkekörperchen aus der Stärkekörperchen , an denen uns 

Gerste. . • i -i i t 

vorzugsweise das durch das 
Rösten entstandene gelbliche Colorit und die durch den 
Wasserverlust entstandenen Risse und Spalten (a) 
auffallen. Ferner sehen wir hellere, zarte Zellge- 
websfetzen (b), welche zum Theil noch die Zellenform 
und die AnfiUlung mit Stärkekörperchen zeigen. Dieselben 
gehören mehr den mittleren Partien des Kornes 
(Fig. 6 d) an. Endlich erblicken wir stärkere, dunklere, 
meist gelbliche Zellgewebsfetzen mit ziemlich parallelen 
Wänden (c); dieselben entstammen der Kleberzellen- 
schicht (Fig. 6 c). Ausserdem findet man noch Reste 
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der Samenhaut und der Spelze, erhält also ein ziemlich 
rohes Gemisch, das aber gerade den Anforderungen als 
Zusatz zu Liebigs Suppe entspricht, da ein zu feines 
Malzmehl die Suppe trübe und schleimig macht In dem 
grob geschrotenen Malzmehl ist ein mikroskopisch nicht 
nachweisbarer Stoff vorhanden, der in der chemischen 




Fig. 8. Makmehl. 

a Stärkekörpercfaen mit centralen Rissen — b HeUere Zeligewebsfetzen aus der Mitte des Kornes ~ 
c Dunklere Zellgewebsfetzen aus der Kleberzellenschicht. 



Beschaffenheit und Wirkung des Malzes eine grosse 
Rolle spielt, die Diastase. Man vergegenwärtige sich, 
dass bekanntHch die stickstoffhaltigen Eiweisssubstanzen 
sich leicht zersetzen und dass sie, sobald sie einmal in 
der Zersetzung begriffen sind, in denselben Process auch 
andere Stoffe, mit denen sie in Berührung kommen, 
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hineinziehen. Man nennt derartige Stoffe Fermente, 
und weiss, dass der langsame Zersetzungsprocess, den man 
mit dem Namen „Gährung" bezeichnet, ohne die Ge- 
genwart eines solchen Fermentes nicht zu Stande kommt. 
Ein solches Ferment ist z. B. die Hefe. Wir kennen 
nun, je nach der Natur des Fermentes, verschiedene 
Arten von Gährung, die Alkohol-, Essigsäure-, Milchsäure- 
gährung u. s. w. Im Malze bezeichnet man den Process 
als Zuckergährung, und als das dieselbe Anregende die 
Diastase, jene eigenthümliche Substanz, von welcher 
I Theil etwa 1000 Theile Stärke in Dextrin und Zucker 
umzuwandeln vermag. 

So finden wir, dass diejenigen Bestandtheile der 
Gerste, auf die es im Wesentlichen hier ankommt, Dextrin 
und Stärkemehl, sich folgendermaassen durch den Mal- 
zungsprocess gestalten: 

Gerste. Luftmalz. Darrmalz. 
Dextrin: 6,5 7,5 8,2 

Stärkemehl: 54,3 51,5 50,8, 

dass also der Dextringehalt zugenommen, der Stärke- 
mehlgehalt sich verringert hat. Diese Umwandelung 
macht nun, wenn man nach Liebigs Vorschrift zu dem 
mit Kuhmilch und Weizenmehl hergestellten Brei eine ge- 
wisse Quantität Malzmehl zusetzt, rapide Fortschritte. Es 
bildet sich binnen wenigen Minuten aus einem grossen 
Theile des Weizenmehles Zucker, dessen Gegenwart sich 
durch den süssen Geschmack der Suppe kundgiebt. Wir 
lassen also in dieser Suppe den Zucker entstehen. 
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orauchen ihn nicht zuzusetzen und nähern uns damit 
mehr der Aehnlichkeit unseres Präparates mit der Frauen- 
milch. Indem wir uns erinnern, was wir oben von dieser 
und von Kuhmilch sagten, erhalten wir folgende Tabelle: 

Blutbildende Wärmeerzeu- 
Stoffe. gende Stoffe. 

Es enthalten lo Theile Kuhmilch . . 0,4 1,0 

I ,, Weizennlehl. 0,14 0,74 
I „ Malzmehl . . 0,07 0,58 
Das Gemisch enthält also: 0,6 1 2,32, 

bietet also das Verhältniss i = 3,8, welches, wie wir 
sahen, sich in der Frauenmilch findet. Mit anderen 
Worten, wir werden, um ein der Frauenmilch ziemlich 
gleiches Product zu erzielen, auf 10 Theile (Loth) 
Kuhmilch je i Theil (Loth) Weizenmehl und 
Malzmehl verwenden müssen. 

Hierzu kommt aber noch, dass das Weizenmehl 
eine saure Reaction hervorruft und eben so wie Malz- 
mehl viel weniger Alkali enthält als die Frauenmilch. 
Auch in der Kuhmilch ist, wie wir sahen, der Gehalt 
an freiem Alkali wesentlich geringer. Dies Alkali zu 
ergänzen, ist für den Körper eine unbedingte Nothwen- 
digkeit, da das Blut, wenn es normal beschaffen sein 
soll, alkalisch reagiren muss, und eine Nahrung, welche 
kein Alkali enthält, wegen ihrer schweren Verdaulichkeit 
alle Functionen des Organismus untergraben würde. Der 
Fingerzeig der Natur lehrt uns, dass die nahrhaftesten 
Speisen (Fleisch, Ei) reich an Alkali sind, und zeigt uns 
zugleich, dass dieses Alkali nicht Natron, sondern das 
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in der Milch, dem Muskelsafte, den Blutkörperchen 
u. s. w. sich findende Kali ist. Ein Kalizusatz ist daher 
zur zweckmässigen Ernährung unbedingt nothwendig und 
lässt sich in unserem Falle, wo zugleich auf das Ver- 
hüten der Gerinnung sehr viel ankommt, durch eine 
Lösung von 2 Theilen doppeltkohlensaurem Kali 
(Kali hicarhonicum crystallisatum) auf 11 Theile 
Wasser leicht und sicher darstellen. Eine solche Lösung 
bietet in 30 Tropfen die genügende Quantität Alkali, 
welche zu den oben angegebenen Portionen im richtigen 
Verhältnisse steht. Früher empfahl Liebig das einfach 
kohlensaure Kali; da dasselbe aber leicht schmierig und 
feucht wird, so wie häufig unrein in den Handel kommt, 
so hat er neuerdings das obengenannte doppeltkohlen- 
saure Kali vorgezogen. 

Die Bereitung der Suppe nach diesen Grund- 
sätzen ist bei einiger Sorgfalt und Aufmerksamkeit nicht 
schwer. Sie soll nach Liebigs Angabe folgendermaassen 
stattfinden: 

Man wägt i Loth frisches, nicht zu feines Weizen- 
mehl ab (etwa 2 gestrichene Esslöffel voll), thut es in 
das zum Kochen bestimmte Gefäss und setzt unter be- 
ständigem Umrühren 10 Loth Milch nach und nach in 
kleinen Portionen zu, indem man dcis Zusammenballen 
des Mehles verhütet Unter fleissigem Umrühren erhitzt 
man die Mischung zum Sieden, erhält sie 3 — 4 Minuten 
darin und entfernt dann das Kochgeschirr vom Feuer. 
Hierauf wägt man i Loth Malzmehl' (2 gestrichene 
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Esslöffel) ab, welches man .sich von gewöhnlichem 
Gerstenmalz, nach Aussuchung der Unkrautsamen, selbst 
auf einer Kaffeemühle bereitet und durch ein grobes 
Haarsieb von den. Spelzen befreit hat. Man mischt dies 
Malzmehl mit 30 Tropfen (ca. i Fingerhut voll) Kali- 
lösung und 2 Loth Wasser und setzt diese Mischung, 
unter beständigem Umrühren, dem Milchbrei zu. Alsdann 
lässt man das Gefass zugedeckt, aber an einem warmen 
Orte 1/2 Stunde behufs Zuckerbildung ruhig stehen, 
wobei aber die Temperatur der Suppe 66^ Geis. (53^ R.) 
nicht übersteigen darf, bringt es dann das zweite Mal 
aufs Feuer, lässt es einmal aufkochen, um das Sauer- 
werden und die Pilzbildung zu verhüten, und giesst die 
nunmehr fertige Suppe durch ein feines Haarsieb (Flor- 
zeug), worin Kleie und Spelzen, welche sonst den 
kindlichen Darm reizen würden, zurückbleiben. Die 
Quantität des Milch- und Wcisserzusatzes zu bestimmen 
erleichtert man sich, indem man sich ein für allemal in 
einem Becherglas 10 Loth Milch und 2 Loth Wasser 
abwägen und den Stand der Flüssigkeit mit einem Feil- 
strich bezeichnen lässt. 

Als bequemeres Verfahren Wird folgendes von 
Manchen vorgezogen: 

Man wägt die erwähnten Mengen Weizen- und 
Malzmehl ab, setzt die Kalilösung zu, mischt Alles zu- 
nächst für sich, dann unter Zusatz des Wassers und 
zuletzt der Milch und erhitzt unter beständigem Umrühren 
bei sehr gelindem Feuer, bis die Milch anfangt, dicklich 
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zu werden. Bei. diesem Zeitpunkte entfernt man das 
Kochgefass vom Feuer und rührt 5 Minuten lang um, 
erhitzt aufs Neue und setzt wieder ab, wenn eine neue 
Verdickung eintritt. Ist die Suppe dünnflüssig und süss 
geworden, so bringt man sie zum Kochen und seiht sie 
durch ein feines Sieb. 

Die streng nach diesen Methoden bereitete Liebigsche 
Suppe für Säuglinge ist süss wie Milch, bedarf keines 
weiteren Zuckerzusatzes, hält sich 24 Stunden unver- 
ändert, so dass sie nur i Mal täglich bereitet zu werden 
braucht, und kann in einzelnen, jedesmal neu zu erwär- 
menden Portionen (4 — 6 Esslöffel) in der Saugflasche 
gereicht werden. Bei ganz jungen Kindern muss man 
die „Suppe", da sie die doppelte Concentration der 
Frauenmilch besitzt, noch zur Hälfte, später zu ^3 mit 
Wasser verdünnen, bis dieselben sie nach einigen Monaten 
unverdünnt vertragen. Ist auch die Darstellung der 
Suppe etwas complicirt und nur unter grosser Sorgfalt, 
von richtigem Erfolg, so lässt sich doch die Bereitungs- 
weise bei einigem guten Willen leicht lernen und es lohnt 
sich der Aufwand an Aufmerksamkeit und Mühe reichlich 
durch die Bürgschaft, dass man ein rationell zusammen- 
gesetztes, leicht verdauliches, zur künstlichen Ernährung 
vollkommen geeignetes Mittel besitzt, welches, wie die 
Erfahrungen der berühmtesten Autoritäten dargethan 
haben, einen ausreichenden Ersatz für die Frauenmilch 
bietet, weil es denselben Emährungswerth hat. Mit Recht 
wünscht daher Liebig, dass in den Hebammenschulen 
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die Bereitung dieser Suppe gelehrt werde, dass in jedem 
Orte Anstalten zu ihrer Bereitung, unter ärztlicher Auf- 
sicht, begründet werden sollen, dass die Behörden durch 
Einführung derselben auf Verminderung der Kindersterb- 
lichkeit einwirken möchten und dass sie überhaupt in 
weitesten Kreisen Verbreitung finde, da sie zur Rettung 
des Lebens vieler Kinder beitragen muss, welche durch 
ungeeignete Nahrung einem frühen Tode verfallen. 

Die Industrie hat sich natürlich des Ergebnisses der 
wissenschaftlichen Forschung sofort bemächtigt und sich 
bemüht, das Liebigsche Ersatzmittel in handliche Form 
zu bringen, welche für eine grössere Verbreitung uner- 
lässlich schien. Anstatt der Mischungen von Weizen- 
mehl, Malzmehl und doppeltkohlensaurem Kali, die in 
den Handel gebracht worden sind, empfiehlt Liebig 
selbst lediglieh eine Mischung von Malzmehl (i Pfund) 
und doppeltkohlensaurem Kali (i Loth), da Milch und 
Weizenmehl überall leicht zu haben sind. Von dieser 
Mischung soll man 2 gestrichene Esslöffel voll nehmen, 
wodurch der Zusatz einer Kalilösung unnöthig wird. 
Trotz dieser von Liebig selbst sanctionirten Vereinfachung 
sind jedoch manche Präparate im Handel, welche die 
Bestandtheile als „Suppenpulver" vereinigen und die 
Darstellung erleichtem sollen. Eines der schlechtesten 
ist das Suppenpulver von Savory und Moore in London, 
welches den wissenschaftlichen Principien nicht entspricht, 
da es Weizenmehl imd Malzmehl in viel zu fein gemah- 
lenem Zustande enthält und, indem es das Durchseihen 
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ersparen soll, durch die in ihm enthaltenen Spelzen 
Darmstörungen hervorruft. Präparate, die der Liebig' sehen 
Vorschrift genauer entsprechen, sind die von J. Knorsch 
in Moers (Rheinpreussen), Otto Pachmayer in München, 
u. A., wie denn überhaupt jede gute Apotheke die 
betreffenden Bestandtheile in vorschriftsmässig abgetheilten 
Portionen liefert. 

Um die Bereitung noch mehr zu erleichtem, hat 
man in neuerer Zeit diese „Liebig' sehe Suppe" in 
Extractform dargestellt, indem man die von Liebig 
angegebenen Bestandtheile in gleichem Verhältnisse 
mischte und in luftleeren Apparaten bis zur Consistenz 
eines dicken Syrup eindickte. Man gewann damit ein 
Präparat, welches die von. Liebig vorgeschriebenen 
Stoffe in gelöstem, spelzenfreiem Zustande enthält, nicht 
leicht dem Verderben ausgesetzt ist und die augenblick- 
liche Herstellung der Suppe jederzeit ermöglicht, indem 
ein Esslöffel des Extractes in 14 — 18 Esslöffeln abge- 
kochter lauwarmer Kuhmilch gelöst wird, die man, da 
auch diese I^räparate die doppelte Concentration der 
Frauenmilch darbieten, anfangs zur Hälfte, später zu 
ys mit Wasser verdünnt. Diese Extracte, die nicht mit 
den sogenannten Malzextracten zu verwechseln sind , haben 
bereits einen bedeutenden Industriezweig ins Leben ge- 
rufen; eine Anzahl Fabriken, wie die von M. Diener 
in Stuttgart, Ed. Löflund das., Roth u. Braun das., 
J. Paul Liebe in Dresden u. A., beschäftigen sich 
mit der Herstellung und dem Vertrieb dieses Mittels, 

Fürst, Künstliche Ernähning. 4 
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welches sie, da es entsprechend den. von Liebig aufge- 
stellten Ernährungsprincipien hergestellt wird, meist mit 
dem Namen dieses berühmten Mannes geschmückt haben, 
obwohl Liebig, um nicht in den Verdacht der Veran- 
lassung und Unterstützung industrieller Ausbeutung zu 
gerathen, eine solche Bezeichnung wiederholt abgelehnt 
hat. Damit soll jedoch das Anerkennungswerthe dieser 
Extracte, sobald dieselben überhaupt rationell und ge- 
wissenhaft zubereitet sind, nicht verringert werden. Denn 
eine Vergleichung der Analysen der bekanntesten Prä- 
parate von Liebigs „Suppe für Säuglinge" in Extractform 
ergiebt folgende Resultate: 



Diener 

(nach Haas) 



Löflund Liebe 

(nach Haas) (nach Stöck^rdt) 



34,7^0 
1,20/0 

0,5 v^ 

1,02^0 

2,2 yo 



30 Vo 

1,20/0 

Ueber3/4der 
Aschenbest. 
sind Phos- 
phors. Alkal. 

2,3 Vo 



Wasser . . . 27,80/0 

Stickstoff . 1,290/0 

Phosphorsäure 0,520/0 

Kali 1,700/0 

Aschenbestandtheile . . . 3,080/0 

An blutbildenden (stickstoffhaltigen) Bestandtheilen : 

8,60/o| 8O/0 I 8O/0 

Der Nährwerth dieser Präparate, die also eine 
hohe Ziffer an löslichen, leicht assimilirbaren Blutbildnem 
enthalten, ist desshalb nicht zu bezweifeln und kommt 
auch in der Praxis vielfach zur Geltung, da in einer 
grossen Anzahl von Fällen besonders schwächliche, atro- 
phische Kinder unter Anwendung dieser Modification 
von Liebigscher Nahrung in zufriedenstellender Weise 
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gedeihen. Rechnet man hierzu den angenehmen Ge- 
schmack, die längere Haltbarkeit bei sorgfaltiger trockener 
und kühler Aufbewahrung und die Leichtigkeit und 
Einfachheit, mit der sie zur Herstellung einer zweck- 
mässigen Kindesnahrung zu benützen sind, so darf man 
diesen Präparaten eine bedeutende Zukunft vorhersagen, 
falls ihre Bereitung in allen Fällen eine streng zuver- 
lässige bleibt. 

7. Milchsurrogate. 

Während wir bis hier von Ersatzmitteln für Frauen- 
milch handelten, in denen sich das Resultat wissenschaft- 
licher Untersuchung und das Ergebniss der Lehre von 
den Ernährungsgesetzen verkörpert, kommen wir noch 
zu einer ganzen Ciasse von Stoffen, welche der Erfah- 
rung und dem Gebrauche gemäss häufig an Stelle 
der Frauenmilch verwendet werden. Wenn diese Stoffe 
hier die Gesammtbezeichnung: „Surrogate" erhalten 
haben , so geschah dies hauptsächlich der Kürze wegen. 
Streng genommen sind sie nicht blos als Ersatzmittel 
der Frauenmilch, sondern z. Th. auch als Zusätze zur 
Kuhmilch in Anwendung. Dennoch sollen sie den Zweck 
erfüllen, die natürliche Nahrung des Säuglings zu 
ersetzen und sind in solcher Eigenschaft ziemlich ver- 
breitet und volksthümlich geworden, wenngleich sie diese 
Beliebtheit mehr dem gewohnheitsgemässen, gedanken- 
losen Nachahmungstriebe der Hebammen und Wärterinnen, 
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als dem wirkKchen Nährwerthe verdanken. Gerade, desshalb 
aber ist es jetzt, wo wir rationell zusammengesetzte Ersatz- 
mittel besitzen, Pflicht, den Werth jener durch Grebrauch 
geheiligten Surrogate zu prüfen und durch Aufklärung 
über denselben auf das Verlassen solcher, grösstentheils 
unzweckmässiger Fütteruhgsmethöden zu wirken. 

Vor Allem tritt uns die Gruppe der stärkemehl- 
haltigen Surrogate entgegen, welche sich bis vor 
Kurzem einer ungemeinen Verbreitung und Beliebtheit 
erfreuten, aber von denkenden Müttern und Pflegerinnen 
bereits mehr und mehr verlassen werden. Es bietet sich 
allerdings in den mehlhaltigen Substanzen ein überall 
leicht zu erhaltendes, die Kinder sättigendes, scheinbar 
auch nährendes Mittel dar. Allein wenn man erwägt, 
dass das Mehl allein — 
wie wir gesehen haben - — 
durchaus nicht genügt, 
um der Frauenmilch in 
ihrer Zusammensetzung 
gleich zu kommen, dass 
die Stäf kekörperchen, ohne 
sich im Wasser zu 
lösen, lediglich aufquellen 

(Fig. 9), und so, in Gestalt von Kleisterkörperchen, 
eine nicht chemisch, sondern nur mechanisch ver- 
änderte Stärke, d. h. den mehr oder weniger zähschlei- 
migen Kleij^r darstellen, so muss man schon von vorn 
herein dieses :: so beliebte Volksmittel als irrationell 




Fig. 9. Kleisterkörperchen aus 
Kartoffelstärke. 
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bezeichnen. Nimmt man hierzu den Mangel an Kali, den 
leichten Uebergang in saure Gährung, die häufige Ver- 
unreinigung mit Spelzen und Cellulose, Uebelstände, die 
zwar umgangen werden können, aber thatsächlich in den 
meisten Fällen uncorrigirt bleiben, so muss man sagen, 
-dass die Ernährung, selbst mit dünnem, tropfbar-flüssigem 
Mehltrank, nach dem jetzigen Stande der Wissenschaft 
nicht mehr Geltung verdient. Wenigstens g6hen die 
Ansichten der erfahrensten Kinderärzte darin weit aus- 
einander. Während die Einen mit der Thatsache, dass 
alljährlich Tausende von Kindern, besonders auf dem 
Lande, in der genannten Weise aufgezogen werden und 
gesund bleiben, sich beruhigen, suchen Andere die Quellen 
der Skrophulose, Anämie, Kachexie, Tuberculose, Rhachitis 
wenigstens mittelbar und theilweise in solcher Auffiitte- 
rung mit maissigen, schwer zu assimilirenden Substanzen. 
Betrachten wir zunächst dcis Mehl der Getreidearten. 
Dcis Weizenmehl haben wir bereits oben gewürdigt. 
Ziemlich dasselbe gilt vom Roggenmehl, nur dciss 
dasselbe weniger Stärke enthält. Beide Sorten werden 
auf dem Lande mit Milch und Wasser verniischt in einer 
anfangs mehr flüssigen, später mehr breiigen Consistenz 
den Kindern gereicht. Es existirt in dieser Beziehung 
keine Regel; vielmehr ist je nach der Gegend darin ein 
verschiedener Gebrauch, wie denn auch der Zusatz 
von Zucker, Alkalien u. s. w. ganz der Intelligenz des 
die Nahrung bereitenden Individuums anheimgestellt 
ist. Aus dem, was oben über die Liebig' sehe Suppe 
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gesagt ist, geht schon hervor, warum diese unbedingt 
den Vorzug verdient. Dasselbe gilt vom Gerstenmehl 
und Hafermehl, welche hier und da in Gebrauch sind, 
und zwarersteres meist als „präparirtes" Gerstenmehl, ohne 
dass es durch seine „Präparirung" einen höheren Nähr- 
werth oder eine grössere Verdaulichkeit gewonnen hat 
Wie wir wissen, finden sich im Getreidemehl stick- 
stofflose (wärmebildende) und stickstoffhaltige (blutbil- 
dende) Bestandtheile gemischt Erstere unterhalten den 
Lebensprocess, werden oft mit einem Brennmaterial ver- 
glichen und unterliegen in der That einer Art von 
Kohlenstoffverbrennung, zufolge deren sie als Kohlensäure 
und Wasser wieder ausgeschieden werden. Die stick- 
stoffhaltigen Bestandtheile sind wirkliche Nahrungsmittel, 
indem sie das Wachsthum des Organismus vermitteln. 
Im Getreidemehl finden wir die für unsere Zwecke 
wichtigsten Bestandtheile (Stärke und Kleber) in folgenden 
mittleren Procentsätzen vertreten: 

(Stickstofffreie Subst.) (Stickstoffhalt Subst) 
Stärke. Kleber. 

Weizen .... 63,5 io,o 

Roggen. . . . 61,0 9,5 

Gerste .... 60,0 3,5 

Hafer 59,0 18,0. 

Der bedeutende Reichthum des Weizenmehles an 
Stärke weist ihm, unter den genannten Mehlarten, von 
selbst die erste Stelle an, weil dieselbe durch den Ver- 
dauungsprocess die uns bekannten Umwandlungen 
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eingeht. Der höhere Stickstoffgehalt des Hafermehls ist 
dadurch, dass der Kleber desselben abweichende physi- 
kalische Eigenschaften hat, von geringer Bedeutung. 

Nicht weniger häufig, als die Mehlsorten der hei- 
mischen Getreidearten, sind die der ausländischen beliebte 
Surrogate der Frauenmilch. Es gilt dies nicht so sehr vom 
Reismehl, das gegenüber der beliebten schleimigen Ab- 
kochung der Reiskörner (Reiswasser) seltener als Nahrungs- 
mittel verwendet wird. Viel mehr Verbreitung hat ■ das 
Maismehl, auch Maizena genannt, welches oft empfohlen 
worden ist. Der Mais, oder türkische Weizen, ursprünglich 
im tropischen Amerika heimisch, wird jetzt auch in 
Deutschland vielfach angebaut und liefert aus seinen 
Samenkörnern, deren äusserer Theil gelb, hornig, hart, 
deren innerer weiss und weicher ist, ein hellgelbes Mehl, 
das bedeutend weniger stickstoffhaltige Substanz (Kleber) 
enthält, als dcis Weizenmehl, daher auch weniger nahr- 
haft ist. Die Stärkemehlkörperchen (Fig. lo S. 56) sind 
eckig, aber an den Kanten abgerundet, und zeigen im 
käuflichen Maismehle in der Mitte eine durch Wasser- 
verlust entstandene spalten- oder sternförmige Kernhöhle. 
Da das Maismehl seines höheren Fettgehaltes wegen 
leicht ranzig wird, überdies oft mit Kartoffelstärke ge- 
fälscht in den Handel kommt und durchaus keinen 
höheren Nährwerth besitzt, als unser Weizenmehl, so 
ist dies jedenfalls vorzuziehen. 

Die aus den Samen der Getreidearten ge- 
wonnenen Producte nennt man, wenn die innere Sub- 
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Stanz des Kornes von der Hülle befreit ist, Graupe. 
Wird diese grob geschroten, so bezeichnet man sie als 
Grütze, während man sie in feiner kömigem Zustande 
Gries nennt. Auch in dieser Form sind die Getreide- 
samen beliebte Surrogate; insbesondere sind die Hafer- 
graupe und Hafergrütze mehr als schleimige und 




Fig. 10. Maismehl (Maizena). 

Stopfende, denn als nährende Mittel in Gebrauch. In der 
Griesform wird besonders der Weizengries angewendet, 
den man mit Milch oder Weisser zu einem dünneren oder 
dickeren Brei kocht. Auch dieses Surrogat ist, ohne jedoch 
in rationeller Weise den Gesetzen der Wissenschaft zu ge- 
nügen, als Nährmittel beliebt und wird, besonders wenn die 
Kinder bereits einige Monate alt sind, in dünner Form gut 
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vertragen, wahrend es ganz junge Kinder leicht verstopft 
Der von Theodor Timpe. in Magdeburg fabricirte 
„Kraftgries" ist ganz besonders verbreitet; er besteht 
aus einem Gemische von Arrow-root, Milchzucker, Candis, 
Salep, Cacao und Gries, stellt also eine Mischung aller 
möglichen Surrogate und Nährmittel dar, deren Gesammt- 
wirkung sich zwar wegen der nicht bekannten quantita- 
tiven Zusammensetzung jeder Berechnung entzieht, aber 
im Ganzen für schwächliche, zu Diarrhöe neigende Kinder 
nicht ungünstig ist. Man kann dies Präparat mit Wasser, 
Milch, Bouillon oder leichtem Weissbier zubereiten. 

Zu erwähnen sind, als vorwiegend stärkemehlhaltig, 
die verschiedenen Sorten von Gebäck, welche ebenfalls 
zur Kinderhahrung verwendet werden. Sehr gebräuchlich 
ist der Zwieback, der meist aus Weizenmehl bereitet 
wird und der, da das Mehl geröstet ist, in der That 
eine leicht verdauliche, ziemlich nahrhafte Speise bietet. 
Darauf beruht die von dem holländischen Arzte Camper 
vorgeschlagene und von Ammon empfohlene Kinder- 
speise, welche darin besteht, dass man feinen Weizen- 
Zwieback in einem irdenea Gefass mit Wasser kocht, 
den daraus entstehenden Brei mittelst eines hölzernen 
Löffels fleissig umrührt., dann so viel frische Kuhmilch 
zusetzt, bis der Brei flüssig wird. Diese Speise, welche 
man für jede Portion frisch bereiten muss, mag ganz gut 
sein, besonders wenn man momentan nichts Anderes zur 
Hand hat, ist aber wohl mehr Sättigungs- als Nährmittel 
und keinesfalls mit den rationell zusammengesetzten Ersatz- 
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mittein zu vergleichen. Sehr verbreitet sind auch die 
sogenannten Kinderzwiebacke, die meist aus verschie- 
denen Stärkemehl-Sorten, Eidotter, Zucker u. dergl. zu- 
sammengesetzt sind. Eben so wird feines, gut aus- 
gebackenes Weissbrod ziemlich häufig angewandt, und 
besonders die Rinde desselben zu dem bekannten Semmel- 
mus verwendet, welches sich in den ärmeren Volks- 
schichten einer allzugrossen Beliebtheit erfreut. Nach 
A. Vogel bereitet man diese Speise, die man aber erst 
mit Beginn des vierten Lebensmonats reichen soll, am 
besten, indem man y4 altbackene Semmel 1/4 Stunde 
lang in kaltem- Weisser einweicht, worauf das Wasser 
gewöhnlich schwach sauer reagirt. Man kocht alsdann 
die „nicht weiter ausgepresste" (nach Wertheimber jedoch 
behufs Entfernung der hefigen Theile „gehörig ausge- 
presste") Semmel mit 6—8 Unzen (180 — 240 Gramm) 
alkalisirter, nicht abgerahmter Milch und einer Messerspitze 
Milchzucker zu einem Brei. Der Zusatz von Alkctli, der 
gerade in diesem Falle nöthig ist, wird im Volke meist 
unterlassen, eben so die Vorsicht, diese compactere Speise 
in den ersten Monaten, wq die Verdauungswege eine 
solche Nahrung noch nicht bewältigen können, durch 
ein zweckmässiges Getränk zu ersetzen. Daher die trau- 
rigen Erfahrungen, welche man mit solchen Emährungs- 
methoden bei Kindern im ersten Vierteljahre des Lebens 
häufig macht. 

Ausser dem Stärkemehle aus den Samen der Getreide- 
arten dient auch das aus dem Mp^rke, den Knollen, 
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Rhizomen cinderer Pflanzen, so wie das aus den Hülsen- 
früchten gewonnene Stärkemehl zu Surrogaten der 
Frauenmilch. 

Vor Allem verdient, seiner grossen Verbreitung 
wegen, das Arrow-Root oder Pfeilwurzelmehl hier 
genannt zu werden. Dasselbe entstammt dem Wurzel- 
stocke der Maranta arundinacea oder indica^ die in Süd- 




Fig. II. Maranta- Arrow-root. 

amerika, Ost- und Westindien auf Feldern in ausgedehn- 
tem Maasse cultivirt wird, und bildet einen bedeutenden 
Handelsartikel, so wie in den genannten Ländern, be- 
sonders seiner Leichtverdaulichkeit wegen, ein beliebtes 
Nahrungsmittel. Die knolligen Wurzeln werden zu Brei 
gestampft; unter Wasserzusatz und starkem Umrühren 
werden die Wurzelfasern vom Marke getrennt und letzteres 
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zu einer milchigen Flüssigkeit umgewandelt, aus der sich 
das Stärkemehl absetzt. Dcisselbe ist mattweiss, nicht 
transparent, knistert zwischen den Fingern, ist in kaltem 
Wasser unlöslich, wird in warmem Wasser transparent und 
bildet mit demselben einen etwas beweglichen Kleister. 
Als das beste Arrow -Root gilt das (westindische) 
MararUa-Arrow-root {Flg. ii), welches rundlich-eiförmige, 
leicht geschichtete Körner mit einer am stumpfen Ende 
des breiteren Durchmessers liegenden punkt-, Spalt- oder 
sternförmigen Kernhöhle bildet. Schichtung und Höhle 
sind auch hier meist Folge des Wasserverlustes, nehmen 
daher bei Röstung zu. Obgleich diese Form charakte- 
ristisch genug ist, bietet doch das unter den Namen: 
Vincent-, Bermudas-, Jamaica-, Calcutta-, Indian- oder 
ostindisches Arrow -root in den Handel kommende Pro- 
duct viele Verfälschungen mit Hafer-, Weizen-, Reis-, 
Kartoffelstärke, Tapioca, Gyps und Kreide dar, welche dcis 
grosse Publicum nicht ahnt, geschweige denn erkennt. Das 
Arrow-Root ist sehr arm an Kleber, während seine Stärke 
rein, geruchlos und zur Bereitung eines mild schleimi- 
gen, schwach nährenden Trankes ganz geeignet ist. Allein 
gereicht nährt es zu wenig, wesshalb man es zu Milch 
oder Bouillon hinzusetzt. Dies geschieht so, dass man 
I Theelöffel Arrow-Root in einem Porcellangefässe mit 
circa i Esslöffel kalten Wassers rührt, bis es einen feinen 
Teig giebt. Dann giesst man unter beständigem Um- 
rühren I Obertasse voll Wasser (Milch, Fleischbrühe oder 
dergl.) zu, lässt die Mischung eine Minute lang aufkochen 
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und setzt eventuell vor dem Gebrauche noch etwas Zucker 
zu. — Dass der Werth dieses Surrogates keineswegs viel 
bedeutender als der sonstiger Stärkemehl-Präparate ist, 
bedarf kaum einer besonderen Auseinandersetzung. 

Aehnlich, aber von noch geringerer Qualität, ist das 
unter dem Namen Tapioca in den Handel kommende 
Stärkemehl, welches den Wurzeln des Manihot -Arrow- 
Root- oder Cassave-Strauches in Südamerika entstammt. 

Nicht selten wird auch Sago zum Kindertranke 
verwendet, das Stärkemehl, welches aus dem weichen, 
weissen Marke mehrerer Palmenarten {Sagus Rurnphn, 
Sagus farinifera u. a.) gewonnen wird. Das Mark wird, 
nachdem man es von seiner Holzfaserschicht befreit hat, 
durch Wasser geschlemmt, dann in einer Temperatur von 
circa 60 Grad bis zur Gallertconsistenz getrocknet, hier- 
auf durch ein metallenes Sieb getrieben und in Form 
von Kügelchen getrocknet. Es stellt halb-durchsichtige 
Perlen dar, ist geruchlos, und, wenn es echt ist, in kaltem 
Wasser nicht löslich. Eben so muss sich echter Sago in 
heissem Wasser aufblähen, darf aber beim Erweichen 
und Durchsichtigwerden seine Form nicht verlieren. 
Neben dem echten oder ostindischen Sago und häufiger 
als dieser ist der deutsche künstliche Sago, der aus 
Kartoffelstärke bereitet ist, in Gebrauch, was diesem 
Mittel nicht gerade zur Empfehlung dient, wie es denn 
überhaupt vor den sonstigen Stäricemehlarten, ausser 
der schleimigen Eigenschaft, keinen besonderen Vorzug 
besitzt. 
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Nächst dem Hafer-, Reis- und Sagoschleim ist auch 
das von Salep bereitete Stärkemehl- und schleimhaltige 
Getränk sehr beliebt, besonders in Fällen von Ernährungs- 
störungen, die von Diarrhöe begleitet sind. Dieser Stoff 
stammt aus den Wurzelknollen verschiedener Orchis- 
Arten, stellt getrocknete, gelblich -graue, hornige, un- 
regelmässige Stücke dar, die, auf Faden gereiht, im 
Handel vorkommen. Verbreiteter ist das aus diesen 
Stücken bereitete, leider oft mit Kartoffelmehl, Gummi, 
Colchicum u. s. w. verfälschte Pulver, welches, wenn es 
echt ist, sich in kaltem Wasser aufbläht, mit heissem eine 
schleimig -süssliche Flüssigkeit bildet, deren nährende 
Eigenschaften aber nicht bedeutender als die anderer 
Stärkemehle sind. Es enthält hauptsächlich Pflanzen- 
schleim (Bassorin) und Stärke und wird zur Erhöhung 
des Nährwerthes mit Milch oder Fleischbrühe gegeben. 

Das Stärkemehl der Hülsenfrüchte (Bohnen, 
Erbsen, Linsen) kommt gegenwärtig als Kinder- 
nahrungsmittel wohl kaum noch in Betracht, da seine 
schwere Verdaulichkeit und seine Eigenschaft, Blähungen 
zu veranlassen, ziemlich bekannt sind. Bedeutung hat 
dies Surrogat mehr als Verfälschungsmittel, so wie als 
Hauptbestandtheil der berüchtigten Revalenta arabica 
von Du Barry (auch Ervalenta), welche in Folge unaus- 
gesetzter Reclame früher eine grosse Verbreitung ge- 
funden hatte, und ein Gemisch von Linsen-, Erbsen-, 
Mais- und Durramehl bildet. 

Eine Art von Stärkemehl, das Lichenin, die 



Digitized by 



Google 



63 

Flechten- oder Moosstärke, findet sich zu circa 44^0 
in der mittleren Gewebsschicht des Laubes (Thallus) von 
Cetraria islandicüj dem Isländischen Moos, einer 
auf Schlesiens und Thüringens Bergen wachsenden 
Flechtenart. Es hat die Eigenthümlichkeit, sich, während 
es in kaltem Weisser sehr schwer löslich ist, in heissöm 
zu einer schleimigen, beim Erkalten Gelatine bildenden 
Flüssigkeit zu lösen, die, sobald man sie von dem Bitter- 
stoffe (Cetrarin) durch mehrstündiges Digeriren mit kohlen- 
saurem Kali befreit hat, als reizloses, mild schleimiges, '^ 
leicht nährendes Mittel auch für Kinder zuweilen An- ^ 
Wendung findet. Eben so wird ab und zu dats Carragheen- 
Moos verwandt, das dem Laube eines an den Nord- 
küsten Europas vorkommenden Seetang ( Sphaerococcus 
arispus) entstammt und ein noch schleimigeres Getränk 
abgiebt, als das Isländische Moos. Doch ist im Ganzen 
die Verwendung beider Diätetica verhältnissmässig selten, 
eben so die reine thierische Gallerte, die besonders aus 
der Hausenblase (Colla pisdum), der inneren getrock- 
neten Haut der Schwimmblase des Hausen und Stör, 
gewonnen wird, indem man dieselbe in heissem Wasser 
auflöst und zu Gelatine erkalten lässt. 

Von manchen Pädiatrikem wird noch Carottenbrei 
als Surrogat empfohlen, ein aus den Wurzeln der Möhre 
(DoMCUS carota) hergestelltes Getränk. Die Wurzel ent- 
hält unter Anderm Stärkemehl, Albumin und sehr viel 
Zucker (90 ^/o); 2 Loth geriebene Wurzel mit 200 Gramm 
Weisser gemischt, nach zwölfstündigem Stehen durch ein 
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Tuch gepresst und mit geriebener Semmel aufgekocht, 
geben diesen Garottenbrei, der wohl nur in Nothfällen 
genügen kann. 

Schliesslich sind noch aus der Reihe der stärke*, 
gummi- und pflanzenfetthaltigen Mittel die Ca cao -Bohnen 
zu nennen, die Samen des Cacao- Baumes (Theabrofna 
Cacao) im tropischen Amerika. Diese Bohnen werden 
in eisernen Trommeln geröstet, alsdann geschält und 
entweder in kleine Stücke zerdrückt (Cacao-Spitzen), oder 
in Pulver-, Block- oder Tafelform verarbeitet, im letzteren 
Falle meist unter Vermischung mit Stärkemehl, Zucker, 
Arrow-Root, Sago, Tapioca, Gerstenmehl, Salep, isländi- 
schem Moos^ u. dergl. Unter diese Gemische gehört 
auch das jetzt mehr in Vergessenheit gerathene^^Äa<?^/- 
kout des Arahes^^y ein Gemenge von Cacaopulver mit 
der Hälfte seines Gewichtes Reis- und Weizenmehl und 
beliebig viel Zucker und Gewürzen, einer der vielen 
Speculationsartikel zweifelhaften Werthes. Die ausgeschälte 
Bohne enthält: 

Fett (flüchtiges Oel und Cacaobutter) 5 1 <>/o 

Stärke, Gummi etc. , . 22 ,, 

Kleber 20 „ 

Theobromin 2 „ 

Wasser 5 „ 

Der quantitativ vorwiegende Theil ist also das Fett; 
ziemlich bedeutend ist der Gehalt an Stärke und Kleber, 
so dass man den reinen Cacao als ein zwar leicht 
erregendes und etwas schwer verdauliches, aber nahrhaftes 



Digitized by 



Google 



65 



Mittel bezeichnen kann; alle Zusätze machen es zu einem 
complicirten Mehlpräparate von zweifelhaftem und nicht 
controlirbarem Erfolge. Weniger Nährwerth haben die 
Schalen, welche geröstet theils rein, theils als Zusatz 
zum präparirten Cacao in den Handel kommen. Sie 
enthalten wenig Fett und Gummi, kein Stärkemehl, aber 
viel Holzfaser, und werden daher vielfach als werthlos 
bezeichnet, während manche Aerzte eine Abkochung von 
gerösteten Cacaoschalen, mit Milch versetzt, als Kinder- 
nährmittel empfehlen, ob mit Recht, ist sehr anzuzweifeln, 
da wir über weit nahrhaftere Surrogate gebieten. Zusätze 
von Gewürz sind für Kinder absolut unstatthaft, die zahl- 
losen Verfälschungen (Stärkemehlarten, schlechter Zucker, 
Cocosnussöl, Fett, Talg, Ocker, Mennige, schwefelsaurer 
und kohlensaurer Kalk, Zinnober, Perubalsam, Traganth- 
gummi u. s. w.) mehr oder weniger schädlich und oft nur 
schwer zu erkennen, Grund genug, um mit diesem 
Nahrungsmittel äusserst vorsichtig zu sein. 

Nächst den erwähnten Pfianzenstoffen sind auch 
zwei animalische Nahrungsmittel als Surrogate der Frauen- 
milch in Gebrauch, die Eier und das Fleisch, entweder 
einzeln oder combinirt. 

Was die ersteren betrifft, so verwendet man fast nur 
die Hühnereier, an denen bekanntlich das Ei weiss 
und Eidotter unterschieden wird. Das Eiweiss löst 
sich in lo Theilen Wasser und gerinnt bei 70° C. Es 
enthält ca. 10 ^o Albumin, Fett, Alkali, Chlomatrium, 
Phosphate. Das Eidotter enthält 28^0 fettes Oel, 

Fürst, Künstliche Ernährung. 5 
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17,5 7<^ Vitellin (ein Gemisch von Albumin und Casein), 
Salze und Farbstoff. Es lässt sich leicht mit Wasser 
mengen und gerinnt bei 70 ^ C. theilweise. Die Eier sind 
also vorwiegend stickstoffhaltig (blutbildend) und daher 
im ungeronnenen, also resorptionsfahigen Zustande als eine 
nährende, reizlose Kost zu betrachten. Für kleinere, zu 
Verdauungsbeschwerden geneigte oder von Darmkatarrh 
befallene Kinder zieht man eine Mischung von Eiweiss 
mit Wasser vor, während man älteren Kindern auch das 
Eidotter giebt. Hierher gehört die Moleschott'sche 
Emulsion aus Eigelb und Zuckerwasser, so wie die bei 
uns gebräuchliche Form, dass man ein halbes Eidotter, 
zwei ObertcLSsen Wasser von 35° C. und etwas Zucker 
einquirlt. Diesen Eiertrank pflegt man nicht selten 
noch mit anderen, besonders schleimigen Mitteln zu ver- 
setzen, um ihm eine einhüllende Beschaffenheit zu geben. 
Eine derartige Mischung von freilich problematischem 
Werthe ist z. B. die de Rienzi'sche Kindernahrung, 
welche aus Eigelb, Dextrin, Milchzucker, Rohrzucker, 
Kalkerde und Kochsalz besteht, also Eiweissstoffe, Knochen- 
erde, Fettstoffe und Kohlehydrate vereinigen soll. 

Das Fleisch kommt als Nahrungsmittel für das Kind 
im ersten Lebensjahre nur in der Form von Fleisch- 
brühe zur Anwendung. Das Mus4celfleisch enthält im 
Allgemeinen 77^0 Wasser und 23^0 feste Bestandtheile. 
100 Theile Fleisch enthalten nach Fehling *): 



*) Kolbe's Lehrbuch der organ. Chemie. Braunschweig 1869. 3. Bd. 
2. Abth. S. 424. 
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78.2 


76,0 


2,6 


4,5 


1,6 
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1.4 


1,0 


16,2 
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Ochs. 

Wasser 77,5 

Albumin .... 2,0 

Glutin 1,3 

Weingeistextr. . 1,5 

Muskelfaser etc. 17,5 

Das Hühnerfleisch findet seinen Platz zwischen dem des 
Kalbes und dem der Taube. Für Kinder verwendet man, 
wenigstens in den ersten dreiviertel Jahren, am liebsten 
die „weissen Fleischsorten", später das kräftigere Rind- 
fleisch. Um ein gutes Extract der wichtigsten und nahr- 
haftesten Substanzen (Albumin , lösliche Extractivstoffe, 
wie Kreatin, Sarkin, Inosinsäure und lösliche Salze, be- 
sonders Kaliphosphat) aus dem Fleische zu gewinnen, 
schneidet man es in feine Stücke, übergiesst es mit kaltem 
Wasser und setzt etwas Salzsäure zu (acht Tropfen auf 
ein Pfund Fleisch), was eine röthliche, an phosphorsauren 
Salzen reiche Fleischbrühe liefert. . Die Nahrhaftigkeit 
der Bouillon beruht auf ihrem Gehalte an Extractivstoffen 
und blutbildenden Salzen. Da nun durch dcis Kochen 
des Fleisches ein Theil des Albumin gerinnt und das 
leimgebende Gewebe sich zu Leim löst, geronnenes Ei- 
weiss und Leim aber keinen Nährwertii haben, so thut 
man gut, wenn man das Fleisch in der genannten Weise 
kalt extrahirt hat, noch Pflanzen- Albuminate zuzusetzen, 
was ja auch vom Volke instinctmässig durch Bereitung 
von Suppen mit Semmel, Zwieback, Stärkemehlarten u. s. w. 

geübt wird. Die Bouillon darf weder zu leimhaltig noch 

5* 
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zu fett sein; es ist desshalb auch unpraktisch, die meist 
schlechte Tafelbouillon zur Herstellung von Kindersuppen 
zu verwenden. Besser ist es, sich, nach der Weise der 
Engländer, Rindfleischthee herzustellen. Man nimmt 
hierzu ein Stück von Fett und Knochen gereinigtes Rind- 
fleisch, schneidet es in kleine Stücke und giesst auf einen 
Esslöffel dieser Masse sechs bis acht Esslöffel kaltes 
Wasser. Man lässt dies zwei bis drei Minuten auf dem 
Feuer wallen, seiht es dann durch ein feines Tuch und 
presst den Rückstand kräftig aus. 

Auch das käufliche „Fleisch-Extract", welches 
nach Liebig's Vorschrift in Fray-Bentos (Uruguay) im 
Grossen dargestellt wird, enthält die wirksamen Bestand- 
theile des Fleisches in leichtverdaulicher Form und hat 
desshalb in neuerer Zeit den obengenannten Rindfleisch- 
thee besonders da verdrängt, wo nicht immer frisches 
Fleisch zu haben ist. Ueberhaupt gebührt dem grossen 
Chemiker auch auf diesem Gebiete das hohe Verdienst, die 
Darstellung eines rationellen Volksnahrungsmittels durch 
seine Forschungen ins Leben gerufen zu haben. 

Von der Unzahl der öffentlich als Muttermilch- 
Surrogate angepriesenen Geheimmittel kann man ganz 
absehen, da ihre Zusammensetzung unbekannt oder un- 
wissenschaftlich, ihre Anwendung desshalb entschieden 
verwerflich ist. 
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8. Die Ausführung der kunstlichen Ernährung. 

Nachdem wir die Stoffe, welche zur künstlichen 
Ernährung verwendet werden, ihrer Natur, Zusammen- 
setzung, Bereitung und Wirksamkeit nach betrachtet 
haben, bleibt uns noch die Aufgabe, in einigen Grund- 
zügen die Art der Ausführung zu schildern. 

Die Frage nach der Beschaffenheit der Nah- 
rung in Bezug auf ihre Consistenz beantwortet sich 
von selbst, wenn man berücksichtigt, dciss das Kind im 
ersten Lebensjahre zum Kauen noch keine Hilfsmittel 
besitzt. Bis zum Erscheinen der zwei mittleren, unteren 
Schneidezähne (4. — 7. Monat) und der oberen vier 
Schneidezähne (8; — 10. Monat) sollte das Kind nur 
dünnflüssige Nahrung erhalten. Erst im letzten Viertel 
des ersten Lebensjahres mag man zu einer mehr breiigen 
Kost übergehen. Man wird auf diese Weise auch am 
Besten die Natur nachahmen, da man das Entwöhnen 
auch meist um den 9. Monat vornimmt. Am Besten 
wird man thun, den Uebergang zu einer mehr breiartigen 
Nahrung in die 3 — gwöchentHche Pause nach dem Er- 
scheinen der ersten beiden Schneidezähne, oder doch 
überhaupt in eine Pause zwischen zwei^ Gruppen von 
Zahndurchbrüchen zu verlegen, da erfahrungsgemäss 
gerade während der Zahnung jeder Diätwechsel schlechter 
vertragen wird. Dass die einzelnen Portionen am Besten 
jedesmal frisch bereitet werden und dass sie die Tem- 
peratur von ca. 35^ C haben sollen, wurde schon oben 
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erwähnt. Was die Grösse der einzelnen Portionen 
betriflft, so steigt dieselbe natürlich mit dem zunehmenden 
Wachsthum. In den ersten Wochen, wo das Kind viel 
schläft und der Magen noch klein ist, reicht eine Portion 
von 5 bis 8 EsslöfFeln aus. Grössere Mengen erregen 
Ueberfüllung des Magens und Erbrechen. Erst nach 
und nach vergrössere man die Portionen, wobei man 
sich stets der Individualität und dem Appetite des Kindes 
anbequemen muss. 

Hinsichtlich der Häufigkeit der Gaben muss 
man im Auge behalten, dass man dem Kinde eine 
neue Portion erst zu einer Zeit giebt, zu welcher es die 
frühere wahrscheinlich schon verdaut hat. In der ersten 
Lebenszeit sind hier 2 — 3stündige Pausen geboten, die 
sich später, da die Portionen grösser werden, noch 
etwas verlängern können. Wenn man es vermag, so 
gewöhne man das Kind bei Zeiten an eine gewisse 
Regelmässigkeit und Ordnung. Während der Nacht 
genügt eine Mahlzeit; dem Kinde vom Abend bis zum 
Morgen Nichts zu reichen, machen Viele zum Princip, 
ohne dass dessen Durchführung immer möglich ist. Erst 
im letzten Viertel des ersten Lebensjahres kann man 
davon absehen. Es genügen alsdann fänf Mahlzeiten 
während des Tages. 

Die Art der Darreichung hat ebenfalls die Aufgabe 
zu erfüllen, dem Kinde fiir das Saugen an der Brust mög- 
lichsten Ersatz zu bieten. Durch das Saugen wird die 
Nahrung in den für das Kind zweckmässigsten Mengen 
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eingeführt, während das Schlucken und Trinken sehr leicht 
Ueberladung-en des Magens veranlasst. Es sollte daher als 
strenge Regel gelten, dem Kinde, wenigstens bis zum 
6. Monate, die tropfbarflüssige Nahrung durch eine Saug- 
oder Ziehflasche mit einem Mundstücke von schwarzem 
Gummi zu verabreichen. Flasche und Mundstück müssen 
jedesmal nach dem Gebrauche durch Einlegen imd Ab- 
spülen in frischem Wasser gereinigt werden , das letztere 
auch von innen, da zurückbleibende Reste der Nahrung 
so wie des Mundschleimes sich leicht zersetzen und so 
zu Erkrankungen der Mundschleimhaut führen. Auch die 
Mundhöhle muss mit einem weichen Leinwandläppchen 
und frischem Wasser gereinigt werden. Man hat aber 
selbst bei der Flasche dafür zu sorgen, dass die Flüssig- 
keit nicht zu schnell ausströmt, da sonst der Nutzen 
einer maassvollen Zufuhr wieder verloren geht Auch 
Mundstücke von entkalktem Elfenbein und von Pergament- 
papief werden zuweilen empfohlen; die von Gummi 
sind aber der Billigkeit und grösseren Reinlichkeit wegen 
vorzuziehen. Die etwas umständliche Verwendung von 
Stöpseln aus feinem Badeschwamm, die mit dünnem 
Flor- und Battistzeug überzogen am Flaschenhalse be- 
festigt werden, ist nur bei häufigem Wechseln dieser 
Schwämme und besonders sorgfaltiger Reinlichkeit ohne 
Nachtheil durchzuführen, ist aber, falls dies geschieht, 
ganz gut, da hierbei die Brustwarze gut nachgeahmt 
und ein zu rasches Ausfliessen verhindert wird. Jeden- 
falls ist diese Methode als Aushülfe ganz zweckmässig. 
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Vom 5. oder 6. Monate an kann man die Nahrung in einem 
Schiffchen oder Schnabelschälchen reichen, um dem 
Kind einen albnäligen Uebergang zur Tasse zu bieten. 
Das Verwerfliche des Zulp, Sauglappens oder 
Schnuller ist schon oft von den Aerzten warnend 
hervorgehoben worden, aber leider vergeblich. Denn 
jeder beschäftigte Arzt kommt oftmals in die Lage, aufs 
Neue gegen diesen Missbrauch ankämpfen zu müssen, 
der als Beruhigungsmittel allgemein verbreitet ist. Der 
Zulp besteht meist aus einer in dünnes Zeug geschla- 
genen teigigen Masse von Zwieback oder Weissbrod mit 
Milch, Wasser und Zucker, die, knopfartig zugebunden, 
dem Kinde zum Saugen dargereicht wird. Häufig 
wird er nach mehrstündigem Saugen nur aufs Neue 
befeuchtet und dem Kinde in den Mund gesteckt. Zu- 
weilen geschieht es sogar, dass Ziehmütter die Masse, 
mit der sie den Zulp füllen, erst selbst kauen. Es bedarf 
wohl keiner besonderen Einsicht, um die Nachtheile eines 
so widerlichen Verfahrens, das sogar zur Uebertragung 
von Krankheiten führt, zu erkennen. Es wird, da ein 
solcher Zulp oft stundenlang in der Mundhöhle verbleibt, 
vor Allem eine saure Gährung und eine Pilzbildung auf 
der Mundschleimhaut herbeigeführt, welcher abnorme 
Ausdehnung des Mundes, Schwellung des Zahnfleisches, 
Erkrankung der Milchzähne, katarrhalische Entzündung 
der Schleimhäute, Mundfaule, Schwämmchen (Soor), 
so wie Magen- und Därmkrankheiten wie Magenkatarrh, 
Erbrechen, Blähsucht und Diarrhöe folgen. Störungen der 
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Blutmischung, Skrophulose, Rhachitis und Siechthum sind 
alsdann nur zu häufig die Ausgänge dieses verkehrten 
Gebrauches, der noch dcizu desshalb verwerflich ist, weil 
durch die momentane Beruhigung des Kindes oft die 
wahre Ursache des Schreiens unerkannt bleibt 

Beobachtet man die erwähnten Maassregeln, so kann 
man mit grosser Wahrscheinlichkeit annehmen, dass der 
Erfolg ein günstiger sein wird. Als Controle über 
den Erfolg der künstlichen Ernährung gilt vor 
Allem das Gedeihen des Kindes im Allgemeinen, welches 
sich durch ein frisches, munteres Wesen, durch allge- 
meine Zunahme insbesondere des Fettpolsters, durch 
Ungestörtheit aller Functionen und durch Freibleiben 
von Hautausschlägen, Drüsenschwellungen, Rhachitis etc. 
ausspricht Zur Beurtheilung der Zunahme eines Kindes 
wird in neuerer Zeit, in welcher man auf dcis Beweisende 
der Zahlen mehr als früher Gewicht legt, nicht mehr der 
Augenschein allein als genügend erachtet, sondern die 
Wägung vorgezogen. Das durchschnittliche Gewicht 
eines neugeborenen Kindes beträgt nach Hennig 3,25 
bis 4,0 Kilogramm, wobei ein Knabe meist schwerer 
ist, als ein Mädchen. Bis zum dritten Tage nimmt das 
Gewicht, wegen erhöhter Ausscheidungen, um ca, 
100 Gramm ab. Alsdann kehrt meist bis zum 9. Tage 
das ursprüngliche Gewicht wieder. 'Weiterhin muss bei 
guter Ernährung das Gewicht stetig zunehmen und zwar 
in den ersten vier Monaten täglich um 20 — 25 Gramm, 
später täglich um 10 — 15 Gramm. Ende des ersten 
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Jahres soll im gesunden Zustande ein Knabe io,o, ein 
Mädchen 9,3 Kilogramm wiegen. Man wird gut thun, 
in regelmässigen Zeitabschnitten, etwa alle vierzehn Tage, 
eine Wägung des Kindes vorzunehmen, da nur regel- 
mässige Zwischenräume ein genaues Urtheil gestatten. 
Man wägt das Kind zunächst in den Kleidern, und 
zieht alsdann das Gewicht der letzteren von dem Betrage 
des Gesammtgewichtes ab. Zu berücksichtigen ist bei 
diesen Wägungen nur, dass auch die Jahreszeiten und 
besonders die Temperatur der Luft auf das Körperge- 
wicht einigen Einfluss haben. Wenn ein Kind wesentlich 
hinter den angeführten Gewichtsverhältnissen zurückbleibt, 
nach dem Trinken nicht wenigstens zwei Stunden schläft, 
eine blasse, runzlige Haut und schlaffe Musculatur be- 
hält, theils weinerlich, unruhig und grillig, theils gleich- 
gültig und schläfrig bleibt, wenn es stäricere Mimdbelege, 
häufigeres Erbrechen unverdauter Stoffe, besondere 
Essgier, Aufgetriebensein des Leibes, 'Blähungen, eine 
mehr als 24 Stunden andauernde Verstopfung oder inner- 
halb 24 Stunden mehr als fünf mal dünne, grünliche, 
sauer oder faulig riechende, gallertige oder schleimige 
Ausleerungen hat, so kann man eine Störung in der 
Ernährung annehmen und hat die Pflicht, einen Arzt 
desshalb zu Rathe zu ziehen. 



Druck Ton J. J. Weber in Leipsig. 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 




Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



